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/\ Bezpeénostni pokyny

Pred montazi

Skody pfi prepravé

Elektrické pripojeni

Pokyny pro vasi
bezpecnost

Proctéte si prosim peclivé tento navod k obsluze. Navod
k obsluze a montazi si dobfe uschovejte. Pokud spotfebi¢
predavate dale, pfilozte k nému navody.

Spotfebi€ po vybaleni zkontrolujte. V pfipadé pfepravniho
poskozeni nesmite spotfebi¢ zapojovat.

Spotrebi¢ smi zapojovat pouze schvaleny odbornik. V

pfipadé poskozeni z divodu nespravného pfipojeni nemate
narok na zaruku.

Tento spotfebi€ je uréen pouze pro soukromou domacnost.
Pouzivejte spotfebic vyluéné k pfipravé pokrma.

Dospéli a déti nesmi spotrebi¢ obsluhovat bez dozoru,
B pokud toho nejsou télesné nebo dusevné schopni nebo
B pokud jim chybi védomosti a zkuSenosti.

Déti nikdy nenechavejte hrat si se spotiebi¢em.



Horky vnitrek trouby

Horké prisluSenstvi a
nadobi

Neodborné opravy

Nebezpeci popaleni!

Nikdy se nedotykejte horkych vnitfnich ploch trouby

a topnych prvka. Dvefe spotfebice otevirejte opatrné.
MUGzZe unikat horka para. Udrzujte malé déti v dostatecné
vzdalenosti.

Nebezpeci pozaru!

Dovnitf trouby nikdy neukladejte hoflavé predméty.
Nikdy neotevirejte dvefe trouby, pokud se ve spotrebii
vyskytuje kouf. Spotfebi¢ vypnéte. Vytahnéte zastrcku,
pfip. vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

Nebezpecdi zkratu!

PFipojovaci kabel elektrospotiebict nikdy nesvirejte

v horkych dvefich spotfebi¢e. Kabelova izolace se mize
tavit.

Nebezpeci opareni!
Do horkého vnitfku trouby nikdy nelijte vodu. Vznika
horka para.

Nebezpeci popaleni!

Nikdy nepfipravujte pokrmy s velkym mnoZstvim napoju s
vysokym obsahem alkoholu. Pary alkoholu se mohou uvnitf
trouby vznitit. PouzZivejte pouze mald mnozstvi napoju s
vysokym obsahem alkoholu a opatrné otevirejte dvere
spotiebice.

Nebezpeci popaleni!
Horkeé pfisluSenstvi nebo nadobi z prostoru trouby
nikdy nevytahujte bez chhapky.

Nebezpeci uderu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpeéné. Opravy
smi provadét pouze nami proskoleny technik
autorizovaného servisu.

Pokud je spotfebi¢ poSkozen, vytahnéte sitovou
zastréku, pfip. vypnéte pojistku v pojistkove skiini.
Zavolejte autorizovany servis.



PFiciny $kod

PrisluSenstvi, folie, pec€ici
papir nebo nadobi na dné
trouby

Voda v horkém prostoru
trouby
Vihké potraviny

Ovocna st'ava

Chlazeni s otevienymi
dvermi spotirebice

Silné znecisténé tésnéni
trouby

Dvere trouby jako
plocha pro sezeni nebo
odkladani

Preprava spotiebice

Na dno trouby nepokladejte Zadné prislusenstvi. Dno
trouby nevykladejte félii zadného typu nebo pecicim
papirem. Na dno trouby nestavte nadobi, pokud je
nastavena teplota nad 50 °C.

Dochazi k hromadéni tepla. Doby peceni a smazeni dale
nesouhlasi a poskodi se smalt.

Do horkého vnitfku trouby nikdy nelijte vodu. Vznika para.
Zménami teplot muze dojit k poSkozeni smaltu.

V uzaviené trouby po del8i dobu neuchovavejte vihké
potraviny. Smalt se poskodi.

Plech na peceni v pfipadé velmi Stavnatého ovocného
kolace neobkladejte prilis vydatné. Ovocna Stava, ktera
kape z plechu na peceni,

zanechava fleky, které uz nejde odstranit.

Pokud mozno pouzijte hlubSi univerzalni pekac.

Vnitfek trouby nechejte vychladit jen zavieny. | kdyZ jsou
dvere spotiebiCe oteviené pouze mirné, mohu se sousedni
Cela nabytku casem poskodit.

Pokud je tésnéni pedici trouby silné znecisténé, dvefe

trouby se pfi provozu neuzaviraji spravné. Pfilehlé Celni
plochy nabytku se mohou poskodit. Té€snéni trouby udrzujte
stéle Cisté.

Nepokladejte nic ani si nesedejte na oteviené dvefe
trouby. Neodkladejte na dvefe trouby Zadné nadobi nebo
pfisluSenstvi.

Spotfebi€ neneste nebo nedrzte za rukojet’ dvefi. Rukojet
dvefi neudrzi hmotnost spotfebi¢e a mize se odlomit.



Vase nova trouba

Ovladaci panel

Zde se seznamite s vasi novou pecici troubou. Vysvétlime
vam ovladaci panel a jednotlivé ovladaci prvky. Obdrzite
informace k vnitfnimu prostoru trouby a k pfislusenstvi.

Zde vidite pfehled ovladaciho panelu. Na displeji se nikdy
neobjevuji vSechny symboly sou¢asné.

Podle typu spotiebi¢e se mohou vyskytnout odchylky v
detailech.
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- B8:88. +

Voli¢ funkci

Ovladaci volice

Tlacitka

I
Tlacgitka a displej
Voli¢ teploty

Volie jsou zapustné. Pro zasunuti a vysunuti zatlacte v
nulové poloze na voli¢ funkce.

Pod jednotlivymi tlagitky jsou snimace. Nemusi byt
stlatovany silou. Pouze se dotknéte pfislusného symbolu.



Tlaéitka a displej

Tlacitko

S pomoci tlagitek nastavite rlizné dodate¢né funkce. Na
displeji mGzete nastavené hodnoty odedist.

Pouziti

»%

Rychloohfev

Zvlasté rychle vyhfeje troubu.

kg Hmotnost Volba hmotnosti u automatického peéeni
(® Casove funkce Vyberte budik (), dobu .5, koneény &as (L a denni ¢as (D.
C=  Détska pojistka Uzamykani a odemykani ovladaciho panelu.
- Minus Snizovani nastavenych hodnot.
+ Plus ZvySovani nastavenych hodnot.
Jaka ¢asova funkce je na displeji v popredi, vidite v
zavorkach [ ] u odpovidajiciho symbolu.
Vyjimka: U denniho ¢asu sviti symbol (B, pouze pokud jej
zmeénite.
Voli¢ funkci
S pomoci voli¢e funkci nastavite druh ohfevu.
Poloha Pouziti

C Nulova poloha

Trouba je vypnuta.

3D-horky vzduch 3D*

Pro kolac€e a pecivo na jedné az tfech urovnich.
Ventilator rozdéluje teplo vychéazejici z kruhévho topného
télesa v zadni sténé rovnomérné v prostoru trouby.

= Horni/spodni ohfev

Na kolace, nakypy a tenké pecené pokrmy, napf. hovézi
nebo zvéfina, na jedné roviné.
Teplo pfichazi rovhomérné shora a zdola.

Cirkula&ni gril

Peceni masa, driibeze a celych ryb. Topné téleso grilu
a ventilator se stfidavé zapinaji a vypinaji. Ventilator vifi
horky vzduch kolem pokrmu.




Poloha Pouziti

(] Vario-velkoplo$ny gril Grilovani steaku, parku, toastu a kusUl ryb. Cela plocha
pod topnym télesem grilu se zahfiva.

() Spodni ohfev Zavafovani a dopékani nebo hnédnuti. Teplo pfichazi
zdola.

Automatické peceni Programy pro dusena jidla a Stavnaté pecené, druh
ohfevu a délka se stanovi podle hmotnosti.

Osvétleni trouby Zapnuti osvétleni trouby.

* Druh ohfevu, pfi kterém byla uréena tfida energetické ucinnosti podle EN50304.

Po jejim nastaveni se zapne Zarovka trouby ve vnitfnim

prostoru.
Voli¢ teploty
S pomoci voli¢e teploty nastavite teplotu nebo stupen grilu.
Poloha Vyznam
® Nulova poloha Trouba nehieje.
50-270 Rozmeziteplot  Teplota uvnitf trouby v °C.
(Il Stupné grilu Stupné grilu pro gril, velka plocha [7)

| = stupeni 1, slaby
Il = stupen 2, stfedni
Il = stupen 3, silny

Kdyz trouba ohfiva, sviti na displeji symbol (8).
V prestavkach ohfevu se zhasina.



Vnitrek trouby

Uvnitf trouby se nachazi zarovka trouby. Chladici ventilator
chrani troubu pred prehfivanim.

Zarovka trouby Béhem provozu sviti zarovka trouby ve vnitfnim prostoru.
S polohou [ na voli¢i funkci muZete Zarovku zapnout bez
ohfevu.

Chladici ventilator Chladici ventilator se podle potfeby zapina a vypina.

Teply vzduch unika pfes dvefe. Pozor! Vétraci Stérbiny
nezakryvejte. Jinak se trouba prehieje.

Aby se vnitfek trouby po provozu rychle ochladil, dobiha
chladici ventilator po urcitou dobu.

Prislusenstvi

PFisluSenstvi Ize do trouby vsunout v 5 rliznych vyskach.

Prislusenstvi mazete vytahnout ze dvou tretin, aniz by se
preklopilo. Takto Ize pokrmy snadno vyjimat.

Kdyz se pfisluSenstvi zahfeje, mize se deformovat.
Jakmile se opét ochladi, deformace zmizi a nema zadny
vliv na funkci.

PFisluSenstvi si mizete dokoupit u zakaznické sluzby,

ve specializovaném obchodé nebo na internetu. K tomu
uvedte Cislo HEZ.
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Rost

na nadobi, formy na kolace, pecené, kusy na grilovani a
hluboce zmrazené pokrmy.

Rost zasunujte s ohybem smérem ~ dolC .

Univerzalni panev

na Stavnaté kolace, pecivo, hluboce zmrazena jidla a
velké pecCeng, Ize jej pouzit také jako nadobu na jimani
omastku, pokud grilujete pfimo na rostu.

Univerzalni panev zasunte do trouby s iUkosem smérem
ke dvefim trouby.

Zvlastni prislusenstvi

Zvlastni pFisluSenstvi si mizete koupit u zakaznické
sluzby nebo ve specializované prodejné.

Rozsahlou nabidku k vasi troubé& naleznete v naSich
prospektech nebo na internetu.

Dostupnost i moznost objednani zvlastniho pfislusenstvi
online se lisi mezi zemémi. Nahlédnéte prosim do
prodejni dokumentace.

Rost Na nadobi, formy na kolace, pe¢enég, kusy na grilovani a
HEZ 334000 hluboce zmrazené pokrmy.

Univerzalni panev Na Stavnaté kolace, pecivo, hluboce zmrazené pokrmy
HEZ 332000 a velké pecené. Lze jej pouzit také jako nadobu na

zachytavani omastku, pokud grilujete pfimo na rostu.

Smaltovany plech na peceni
HEZ 331000

Na kolace a cukrovi.

Vkladaci rost

Na pecené. Postavte rost vzdy na univerzaini panev.

HEZ 324000 Odkapavajici omastek a $tava z masa se zachyti.
Grilovaci plech Ke grilovani namisto rostu nebo jako ochrana proti
HEZ 325000 rozstfiku, aby se trouba tak silné neznecistila. Grilovaci

plech pouzijte pouze v univerzalnim pekaci.
Grilovani na grilovacim plechu: Pouzijte pouze v
zasouvacich vyskach 1, 2 a 3.

Grilovaci plech jako ochrana proti rozstfiku: Zasurite
univerzalni pekac s grilovacim plechem pod rost.

Sklenény pekac
HEZ 336000

Hluboky plech na peceni ze skla. Hodi se velmi dobfe
také jako servirovaci nadobi.

Smaltovany plech na peceni
s nepfilnavou vrstvou
HEZ 331010

Kolace a cukrovi se z plechu na peceni uvolfiuji snadnéji.
Plech na peceni zasurite zkosenim ke dvefim trouby.
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Univerzalni panev s
nepfilnavou vrstvou

Kolace a cukrovi se z plechu na pe€eni uvolfiuji snadnéji.
Plech na peceni s ukosem zasurite ke dvefim trouby.

HEZ 332010
Plech na pizzu Idealni na pizzu, hluboce zmrazené vyrobky nebo velké
HEZ 317000 kulaté kolac¢e. Plech na pizzu mizete pouzit misto

univerzalniho pekace. Postavte plech na rost a fidte se
udaji uvedenymi v tabulkach.

Pecici kdmen
HEZ 327000

Pecici kamen se vyborné hodi k pfipravé chleba, housek
a pizzy doma, které si maji zachovat kifupavé dno.
Pecici kamen musi byt vzdy pfedehfata na doporucenou
teplotu.

Profesionalni panev s
vkladacim roStem
HEZ 333000

Zvlasté se hodi pro pfipravu velkych mnozZstvi.

Viko na profesionalni panev
HEZ 333001

Viko déla z profesionalni panve profesionalniho pekare.

Sklenény pekac
HEZ915001

Sklenény pekac je vhodny pro dusené pokrmy a nakypy,
které pfipravujete v troubé.

Zvlasté se hodi pro automaticky program nebo
automatické peceni.

Kovovy pekacd
HEZ 6000

Pekac je ur€en pro zénu sklokeramické varné zony.
Hodi se pro senzoriku vafeni, ale také pro automaticky
program a automatické peceni. PekacC je vné smaltovany
a uvniti pokryt nepfilnavou vrstvou.

Univerzalni pekac
HEZ 390800

Pro zvlasté velké porce nebo mnoho porci. Pekac je vné
z granitového smaltu se sklenénym vikem vhodnym do
trouby. Sklenéné viko Ize pouzit jako formu pro zapékani.

2-nasobny teleskopicky
vysuv HEZ 338352

S vysuvnymi kolejnicemi ve vySce 2 a 3 mlzete
prisluSenstvi opét vytahnout, aniz by se prevratilo.

3-nasobny teleskopicky
vysuv HEZ 338352

S vysuvnymi kolejnicemi ve vySce 1, 2 a 3 mlzZete
prislusenstvi opét vytahnout, aniz by se prevratilo.

3-ndosbny teleskopicky
vysuv HEZ 338356

S vysuvnymi kolejnicemi ve vysce 1, 2 a 3 muzete
prislusenstvi zcela vytahnout, aniz by se prevratilo.

12



Zbozi autorizovaného
servisu

Pro vase domaci spotfebic¢e mlzete u autorizovaneho
servisu, ve specializované prodejné nebo pres internet
pro jednotlivé zemé& v eshopu dokupovat vhodné
prostfedky pro péci a Cisténi nebo ostatni pfislusenstvi.
K tomu uvedte pfislusné Cislo zbozi.

Osettujici ubrousky na
povrchy z uslechtilé oceli
€. zbozi 311134

Zmen8uji nanos necistot. Impregnaci specialnim olejem
jsou povrchy spotrebic¢l z uslechtilé oceli optimalné
oSetfovany.

Gelovy Cisti¢ grilu a trouby
¢. zbozi 463582

Pro ¢isténi vnitiku trouby. Gel je bez zapachu.

Utérka z mikrovlaken s
vostinovou strukturou
¢. zbozi 460770

Zvlasté vhodné pro ¢isténi citlivych povrchd, jako napf.
sklo, sklokeramika, uSlechtila ocel nebo hlinik. Tkanina
z mikrovldken odstrafiuje v pracovnim chodu vodou
zfedéné a mastné necistoty.

Pojistka dvefi
€. zbozi 612594

Aby dvefe trouby nemohly otevirat déti. Podle dvefi
spotrebice je pojistka rizné nasroubovana. Dodrzte
pfiloZzeny list k pojistce dvefi.
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Pred prvnim pouzitim

Nastaveni ¢asu

Vyhrati trouby

Cisténi
prislusenstvi

14

Zde se dozvite, co musite udélat predtim, nez se svou
troubou poprvé pripravite jidlo. Nejprve si prectéte kapitolu
Bezpecnostni pokyny.

Po pripojeni sviti na displeji symbol (B a é&tyfi nuly.
Nastavte hodiny.

1. Stisknéte tlagitko (©.
Na displeji se zobrazi ¢as 12:00.
2. S pomoci tlacitek + nebo — nastavte Cas.

Po nékolika sekundach bude nastaveny ¢€as pfijat.

Pro odstranéni nového zapachu vyhrejte prazdnou
zavfenou troubu. Idealné po dobu jedné hodiny pfi hornim/
spodnim ohfevu [0 s teplotou 240 °C. Dbejte na to, aby
uvnitf trouby nezlstavaly zadné zbytky obal(.

1. S pomoci voli¢e funkci nastavte horni/spodni ohiev (=
2. S pomoci voli¢e teploty nastavte 240 °C.

Po jedné hodiné troubu vypnéte. K tomu pootocte volicem
funkci do nulové polohy.

Predtim, nez pfislusenstvi pouzijete poprvé, dukladné je
vycistéte horkou vodou s mycim prostfedkem a mékkou
myci utérkou.



Nastaveni trouby

Druh ohirevu a
teplota

Mate rizné moznosti nastaveni vasi trouby. Zde vam
vysvétlime, jak nastavite vami pozadovany druh ohfevu a
teplotu nebo stupen grilovani.

Pro vas pokrm mizete délku Upravy a konec¢ny €as nastavit
na troubé. Viz kapitola Nastaveni ¢asovych funkci.

Priklad na obrazku: Horni/spodni ohfev pfi 190 °C.

1. S pomoci voli¢e funkci nastavite druh ohfevu.

[

[

2. S pomoci volice teploty nastavite teplotu nebo stuperi
grilu.

[ ]
’

50
]
2'5—0 - 2100
i -
7
200 /' YTNC___150

Trouba zacéne ohfivat.
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Vypnuti trouby

Zména nastaveni

Rychloohiev

Rychloohrev je dokonéen

Preruseni rychloohievu

16

Pootocte voli€em funkci do nulové polohy.

Druho ohfevu a teplotu nebo stupen grilu mizete vzdy
zménit pfisluSnym volic¢em.

Pomoci rychloohfevu dosahne vase trouba nastavené
teploty zvlasté rychle.

Pouzijte rychloohfev pfi nastavenych teplotach nad 100°C.
Vhodné jsou druhy ohfevu:

B horky vzduch 3D-horky vzduch
B horni/dolni ohtev (&

Abyste dosahli rovhomeérné tepelné Upravy, vkladejte vas
pokrm dovnitf trouby az poté, co se dokonci rychlé vyhrati.

1. Nastavte druh ohfevu a teplotu.

2. Stisknéte kratce tlagitko »$%.

Na displeji se rozsviti symbol »%. Trouba zagina hfat.
Zazni signal. Symbol »% na displeji zhasne. VlozZte vas
pokrm do trouby.

Stisknéte tlacitko »$%. Symbol »$% na displeji zmizi.



Nastaveni casovych funkci

Budik

Cas budiku uplynul

Zména ¢asu budiku

Smazani ¢asu budiku

Vase trouba ma riizné ¢asové funkce. S pomoci tlaCitka
(® vyvolate menu a ménite mezi jednotlivymi funkcemi.
Jakmile muzete nastavovat, sviti vSechny ¢asové
symboly. Zavorky [] vam ukazuiji, u které ¢asové funkce se
nachazite.

Jiz nastavenou ¢asovou funkci mizete zmeénit pfimo
tlacitkem + nebo —, kdyz je ¢asovy symbol v zavorkach.

Budik mlzete pouzit jako kuchynsky budik. B&zi nezavisle
na provozu trouby. Budik ma vlastni signal. Tak uslysite,
zda vyprsel budik nebo doba pfipravy.

1. Stisknéte jedenkrat tlagitko O.
Na displeji sviti Casové symboly, zavorky jsou kolem 0.

2. S pomoci tlagitek + nebo — nastavte ¢as budiku.
Navrhovana hodnota tlacitko + = 10 minut
Navrhovana hodnota tlacitko — = 5 minut

Po nékolika sekundach bude nastaveny Cas pfijat. Budik
zadina. Na displeji sviti symbol [)] a &as budiku viditeln&
uplyne. Ostatni ¢asové symboly zhasnou.

Zazni signal. Na displeji je 00:00. S pomoci tlagitka (©
budik vypnéte.

S pomoci tladitek + nebo — zmérite ¢as budiku. Po nékolika
sekundach bude zména pfijata.

S pomoci tladitka — ¢as budiku nastavte zpét na 00:00. Po
nékolika sekundach bude zména pfijata. Budik je vypnuty.
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Vyvolani nastaveni €asu

Doba tepelné
upravy

18

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti odpovidajici
symboly na displeji. Budik b&zi v popFedi. Symbol L) je v
zavorce a €as budiku viditelné plyne.

Pro vyvolani budiku (), délky trvani <5, koneéného &asu (L
nebo &asu (O stiskejte tladitko (O tolikrat, dokud nebudou u
pfislusného symbolu zavorky. Hodnota se navic na nékolik
sekund objevi na displeji.

Dobu tepelné upravy vaseho pokrmu muzete nastavit na
troubé. Kdyz doba uplyne, trouba se automaticky vypne.
Takze nemusite pro vypnuti trouby pferusovat jiné prace.
Doba tepelné Upravy nebude nechténé prekrocena.

PFiklad na obrazku: Doba 45 minut.
1. S pomoci voli¢e funkci nastavite druh ohfevu.

2. S pomoci voli¢e teploty nastavite teplotu nebo stuperi
grilu.

3. Stisknéte dvakrat tlacitko o.
Na disp!eji je 00:00. Casové symboly sviti, zavorky jsou
kolem -9.




Doba uplynula

Zména doby

Vynulovani doby

4. S pomoci tlacitka + nebo — nastavte dobu.
Navrhovana hodnota tlagitko + = 30 minut
Navrhovana hodnota tlagitko — = 10 minut

»46

© 0 B ¢
— ygod

Po nékolika sekundach za&ne trouba ohfivat. Na displeji
viditelné plyne doba a sviti symbol [.D]. Ostatni ¢asové
symboly zhasnou.

Zazni signal. Trouba za¢ne ohfivat. Na displeji je
zobrazeno 00:00.

Stisknéte tlagitko (©. S pomoci tlagitka + nebo — miizete
dobu nastavit znova.

Nebo dvakrat stisknéte tlagitko (© a otodte

voli¢em funkci do nulové polohy. Trouba je vypnuta.

S pomoci tlagitek + nebo — zmérite dobu. Po nékolika
sekundach bude zména pfijata. Kdyz je budik nastaven,
stisknéte nejprve tlagitko (B.

S pomoci tlagitka — nastavte dobu zpét na 00:00.

Po nékolika sekundach bude zména pfijata. Doba je
vynulovana. Kdyz je budik nastaven, stisknéte nejprve
tlagitko (O.
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Vyvolani nastaveni €asu

Koneény ¢as

20

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti odpovidajici
symboly na displeji. Symbol ¢asové funkce v popfedi je v
zavorkach.

Pro vyvolani budiku £, délky trvani -9, koneéného &asu (L
nebo ¢asu (O stiskejte tlagitko (O tolikrat, dokud nebudou u
pfislusného symbolu zavorky. Hodnota se navic na nékolik
sekund objevi na displeji.

Cas, ke kterému ma byt vas pokrm hotovy, miizete
posunout. Trouba se spusti automaticky a ohrev je
ukoncen k pozadovanému ¢asovému okamziku. Mizete
napf. vlozit va§ pokrm dovnitf trouby rano a nastavit tak,
aby byl hotovy v poledne.

Dbejte na to, aby potraviny uvnitf trouby nestaly pfilis
dlouho a nezkazily se.

Priklad na obrazku: Je 10:30, doba je 45 minut a trouba ma
tepelnou Upravu dokongéit ve 12:30.

1. Nastavte voli¢ funkci.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Stisknéte dvakrat tlagitko (.

4. S pomoci tlacitka + nebo — nastavte dobu.
5. Stisknéte tlagitko (©.

Zavorky jsou u symbolu Ct. Objevi se &as, ke kterému je
pokrm hotovy.




Doba uplynula

Zména ¢asu ukonceni

Vynulovani ¢asu
ukonceni

6. S pomoci tlacitek + nebo — posunte konecny ¢as na
pozdéji.

Po nékolika sekundach pfejima trouba nastaveni a pfepne
se do pozice ¢ekani. Na displeji je Cas, ke kterému je

jidlo hotové, a symbol (L je v zavorkach. Symboly () a

(© zhasnou. Kdyz se trouba spusti, doba viditelné plyne a
symbol -5 je v zavorkach. Symbol (L zhasne.

Zazni signal. Trouba za¢ne ohfivat. Na displeji je
zobrazeno 00:00.

Stisknéte tlagitko (©. S pomoci tladitka + nebo — mlzete
dobu nastavit znova.

Nebo dvakrat stisknéte tladitko (® a otodte

voli€em funkci do nulové polohy. Trouba je vypnuta.

S pomoci tlacitek + nebo — zménite ¢as ukonceni. Po
nékolika sekundach bude zména pfijata. Kdyz je budik
nastaven, stisknéte nejprve dvakrat tlacitko (®. Nemérite
konec&ny &as, kdyz doba jiz plyne. Vysledek tepelné Gpravy
by nesouhlasil.

S pomoci tlacitka — nastavte ¢as ukon€eni zpét na aktualni
hodinu. Po nékolika sekundach bude zména pfijata. Trouba
se spusti. Kdyz je budik nastaven, stisknéte nejprve
dvakrat tlagitko (®.
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Vyvolani nastaveni €asu

Denni ¢as

Zména Casu

Potlaceni ¢asu

22

Pokud je nastaveno vice ¢asovych funkci, sviti odpovidajici
symboly na displeji. Symbol ¢asové funkce v popredi je v
zavorkach.

Pro vyvolani budiku (), délky trvani <5, koneéného &asu (L
nebo éasu (O stiskejte tlasitko (D tolikrat, dokud nebudou u

pfislusného symbolu zavorky. Hodnota se navic na nékolik
sekund objevi na displeji.

Po pfipojeni nebo vypadku proudu sviti na displeji symbol (©
a Ctyfi nuly. Nastavte hodiny.

1. Stisknéte tlagitko (.
Na displeji se zobrazi ¢as 12:00.

2. S pomoci tlaCitek + nebo — nastavte Cas.
Po nékolika sekundach bude nastaveny ¢as pfijat.
Nesmi byt nastavovana zadna dalsi funkce ¢asu.
1. Stisknéte &tyfikrat tlagitko (.
Na displeji sviti Casové symboly, zavorky jsou u symbolu
2. S pomoci tlaCitek + nebo — zmérite Cas.
Po nékolika sekundach bude nastaveny ¢as pfijat.

Zobrazeni denniho ¢asu muUzete potlacit. Viz kapitola
Zména zakladnich nastaveni.



Détska pojistka

Zapnuti détské pojistky

Vypnuti détské pojistky

Détska pojistka pfi
automatickém peceni

Aby déti troubu nedopatfenimi nezapnuly, je vybavena
détskou pojistkou.

Trouba nereaguje na zadna nastaveni. Budik a ¢as mlzete
nastavit také pfi zapnuté détské pojistce.

Kdyz jsou nastaveny druh ohfevu a teplota nebo stupen
grilovani, prerusi détska pojistka topeni.

Nesmi byt nastavovana zadna doba nebo ¢as ukonceni.
Stisknéte tlacitko C= na dobu &ty sekund.

Na displeji se zobrazi symbol C=. Détska pojistka je
zapnuta.

Stisknéte tlacitko C= na dobu &ty sekund.
Symbol C= na displeji zhasne. Détska pojistka je vypnuta.

Kdyz je zapnuto automatické peceni, détska pojistka
nefunguje.

23



Zmeéna zakladnich nastaveni

Vas$e trouba ma rlizna zakladni nastaveni. Tato nastaveni
Ize pfizpUsobit vasim viastnim zvyklostem.

Zakladni nastaveni Volba 1 Volba 2 Volba 3
c1 Zobrazeni ¢asu vzdy* pouze tlagitkem ®® -
c2 Doba signalu po uplynuti  cca 10 sek cca 2 min.* cca 5 min.
doby tepelné upravy nebo
¢asu budiku
c3 Doba ¢ekani az do prfijeti  cca 2 sek. cca 5 sek.* cca 10 sek

nastaveni

* standardni nastaveni

24

Nesmi byt nastavovana zadna dalsi funkce €asu.

1. Stisknéte tlagitko (D. Stisknéte tladitko na dobu 4
sekund. Na displeji se objevi aktualni zakladni nastaveni
ke zobrazeni €asu, napf. ¢ 1 pro volbu 1.

2. S pomoci tlagitek + nebo — zmérite zakladni nastaveni.

3. S pomoci tlagitka (® potvrdte.

Na displeji se objevi dalSi zakladni nastaveni. Pomoci
tlagitka ® muazete projit véemi trovnémi a pomoci
tlacitka + nebo — je meénit.

4. Nakonec stisknéte tlagitko (® asi na dobu 4 sekund.

VSechna zakladni nastaveni jsou pfijata.

Va$e zakladni nastaveni muzete vzdy opét zménit.



Udrzba a ¢isténi

Upozornéni

Cistici prostiedek

Pfi Fadné pédi a Cisténi zUstane vase trouba dlouho pékna
a funkéni. Zde vam vysvétlime, jak mate o troubu spravné
pecovat a Cistit ji.

Malé barevné rozdily na Celni strané trouby vyplyvaiji z
rdznych materiald, napf. skla, umélé hmoty nebo kovu.

Stiny na okné dvefi, které plsobi jako pruhy, jsou odrazy
svétla zarovky v troubé.

Smalt vypaluje se pfi velmi vysokych teplotach. Tim mohou
vznikat nepatrné barevné rozdily. To je bézné a nema to
zadny vliv na funkci spotrebice.

Hrany tenkych plechd nelze zcela smaltovat. Mohou byt
tudiz hrubé. Ochrana proti korozi tim neni ovlivnéna.

Aby se rtzné povrchy neposkodily nespravnymi Cisticimi
prostfedky, dodrzujte udaje v tabulce.

Nepouzivejte zadné:

M ostré nebo abrazivni Cistici prostfedky,

W Zadné tvrdé abrazivni polStare nebo Cistici houby,
B Zzadné vysokotlaké CistiCe nebo parni Cistice.

Nové houbovité utérky pred pouzitim dikladné vyperte.
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Oblast

Cistici prostiedek

Celni strana trouby

Horky myci roztok:
Ocistéte myci utérkou a osuste mékkou tkaninou.

Nerezova ocel

Horky myci roztok:

Ocistéte myci utérkou a osuste mékkou tkaninou.
Odstrante ihned skvrny kamene, mastnoty, Skrobu a
bilkovin. Pod takovymi skvrnami se muze tvofit koroze. U
autorizovaneho servisu nebo ve specializované prodejné
jsou k dostani specialni Cistici prostfedky na nerezovu
ocel, které se hodi pro teplé povrchy. Cistici prostfedek
naneste jemné meékkou tkaninou.

Sklo

Cisti¢ na sklo:
Otrete mékkou tkaninou,
nepouzivejte zadnou stérku na sklo.

Okna dvefi

Cisti¢ na sklo:
Cistéte mékkou tkaninou,
nepouzivejte Zadnou stérku na sklo.

Vnitfek trouby

Horky myci roztok nebo voda s octem: Cistéte myci
utérkou.

PFi silném znecisténi pouzijte jemnou draténku z
nerezové oceli nebo Cisti€ na trouby. Pouzijte pouze ve
studeném vnitrku trouby.

Sklenény kryt Zarovky trouby

Horky myci roztok:
Cistéte myci utérkou.

Tésnéni
Nesundavat!

Horky myci roztok:
Cistéte myci utérkou. NedFit.

Zavésné rosty

Horky myci roztok:
Namocte a ocistéte myci utérkou nebo kartacem.

Prislusenstvi

Horky myci roztok:
Namocte a ocCistéte myci utérkou nebo kartaCem.

26



Vysazeni
a nasazeni
zavésnych rostu

Vyvéseni mrizek

Zavéseni zavésného
rostu

Pro ¢isténi muzete zavésné rosty vyjmout. Trouba musi
bych ochlazena.

1. Zavésné rosty zvednéte dopfedu nahoru
2. a vysadte (obrazek A).

3. Poté cely rost tahnéte dopfedu a vyjméte (obrazek B).

{ —— @a=|
Cals i

Ocistéte zavésné rosty mycim prostfedkem a myci houbou.
PFi ulpélych necistotach pouzijte kartac.

1. Zavésny rost nejprve nastréte do zadni zdifky a zatlacte
trochu dozadu (obrazek A)

2. a poté zaveéste do predni zdifky (obrazek B).

oL T

Zavésné rosty Ize zavésit vpravo a vlevo. Vyhloubeni musi
byt vZzdy vespodu.
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Vyvéseni a
zavéseni dvirek
trouby

Vysazeni dvefi

28

Pro ¢isténi a demontaz oken dvefi mizete dvefe trouby
vysadit.

Zavésy dvefi trouby maji vzdy jednu aretacni packu. Je-li
aretaCni packa zaklapnuta (obrazek A), jsou dvere trouby
zajisténé. Nelze je vysadit.

Pokud jsou aretacni packy k vysazeni dvefi trouby
odklopené (obrazek B), jsou zavésy zajisténé. Nemohou
zapadnout.

Riziko poranéni! Kdyz jsou zavésy nezajisténé, zapadnou
velkou silou. Dbejte na to, aby aretacni packy paky byly
vzdy zcela zaklapnuté, pfip. pfi vysazeni dvefi trouby zcela
odklopené.

1. Dvefe trouby zcela oteviete.
2. Obé zavérné paky odklopte vlevo a vpravo (obrazek A).
3. Dvefe trouby zavfete na doraz. Uchopte obéma rukama

vlevo a vpravo. Zaviete jesté trochu dale a vytahnéte
(obrazek B).




Nasazeni dvefi Dvefre trouby v opaéném poradi opét nasadte.

1. PFi nasazovani dvefi trouby dbejte na to, aby byly oba
zavésy zavedeny pfimo do otvoru (obrazek A).

2. Zarez na zavésu musi na obou stranach zaklapnout
(obrazek B).

Ny

7

3. Obé zavérné paky opét zaklapnéte (obrazek C).
Dvefe trouby zavrete.

Q Riziko poranéni! Kdyz dvefe trouby neiumysiné vypadnou
nebo se zavés zaklapne, nedavejte ruce do zavésu.
Zavolejte autorizovany servis.
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Demontaz a
montaz sklenénych
tabuli dvirek

30

Pro lepsi ¢isténi mlzete demontovat sklenéna okna na
dvefich trouby.

1. Dvefe trouby vysadte a poloZte rukojeti dol na tkaninu.

2. OdSroubujte kryt nahofe na dvefich trouby. K tomu
povolte Srouby vlevo a vpravo (obrazek A).

3. Okno zvednéte a vytahnéte (obrazek B).

= a
‘\ &S
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Ocistéte okna cisticem na sklo a mékkou tkaninou.

Nepouzivejte Zadné ostré nebo abrazivni prostfedky a
zadné stirace na sklo. Sklo se mlze poskodit.

4. Okno nasunte Sikmo doll. Hladka plocha musi byt
venku.

5. Nasadte a naSroubujte kryt.
6. Nasadte dvefe trouby.

Pouzijte troubu opét poté, kdyz jsou okna radné
vestavéna.



Co délat pri poruse?

Tabulka zavad

Pokud se vyskytne zavada, jedna se ¢asto pouze o mali¢kost.
Predtim, nez zavolate zakaznickou sluzbu, pokuste se prosim
s pomoci tabulky poruchu odstranit sami.

Pokud se pokrm nepodafi optimalné, nahlédnéte prosim do
Kapitoly Testovano pro vas v naSem kuchyriském studiu.
Tam naleznete mnoho tipl a pokynu pro vareni.

Zavada

Mozna pri¢ina Napovéda/pokyn

Trouba nefunguje.

Pojistka je vadna. Nahlédnéte do pojistkové skfing, zda je

pojistka v poradku.

Vypadek proudu. Zkontrolujte, zda kuchyriské svétlo nebo
jiné kuchynské spotfebice funguiji.
Na displeji se Vypadek proudu. Nastavte znovu denni Cas.
zobrazi symbol (.
Trouba nehreje Na kontaktech je Otocte ovladacimi voli€i nékolikrat tam
prach. a zpatky.

Chybova hlaseni

Kdyz se na displeji objevi chybové hlaseni se symbolem
E, stisknéte tlacitko (O. Hlaseni zmizi. Nastavena dasova
funkce se smaze.

Pokud chybové hlaSeni znova nezmizi, zavolejte servis.

Eventualnim dal$im chybovém hlaseni si jiZ mGzete
pomoci sami.

31



Chybové hlaseni Mozna pric¢ina Napovéda/pokyn

EO11 Tlacitko bylo stisknuto  Stisknéte vS§echna tlacitka jednotlivé.
pfili§ dlouho nebo je Ovérte, zda se néjake tlacitko
zakryto. nezaseklo, nezakrylo nebo neni

znecisténé.

A

Vyména zarovky
trouby v horni ¢asti

A
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Nebezpedi urazu elektrickym proudem!
Neodborné opravy jsou nebezpecné. Opravy smi provadét
pouze nami proSkoleny technik autorizovaného servisu.

Kdyz je Zarovka trouby porusend, musi byt vyménéna.
Tepelné odolné nahradni zarovky 40 watt( obdrzite u
zakaznické sluzby nebo ve specializované prodejné.
PouZivejte pouze tyto Zarovky.

1. Nebezpedi Urazu elektrickym proudem!
Vypnéte pojistku v pojistkové skfini.

2. Vlozte utérku do studené trouby, abyste zamezili
poskozeni.

3. Sklenény kryt vySroubujte otacenim vlevo.

4. Zarovku nahradte stejnym typem Zarovky.
5. Sklenény kryt opét nasroubuijte.

6. Vyjméte utérku a zapnéte pojistku.



Sklenény kryt

Poskozeny sklenény kryt musi byt vyménén.
Vyhovujici sklenéné kryty obdrzite u autorizovaného
servisu. Sdélte Cislo E a FD VasSeho pfistroje.

Autorizovany servis

E a FD cislo

Pokud musi byt Vas pfistroj opraven, je tu pro Vas nas
autorizovany servis. Telefonni Cislo a adresu nejblizSiho
autorizovaného servisu najdete v telefonnim seznamu.
Uvedena zékaznicka centra Vam rada sdéli nejblizsi
autorizovany servis ve Vasem okoli.

Autorizovanému servisu vzdy sdélte prosim E a FD Cislo
vasSeho pfistroje.

Typovy Stitek s té€mito Cisly naleznete vpravo, na bo¢ni
strané dvifek trouby.

Abyste v pfipadé poruchy nemuseli dlouho hledat, muzete
si zde zapsat udaje o VaSem pfistroji a telefonni Cislo
autorizovaného servisu.

E-Nr. FD-Nr.

Telefon &
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Tipy pro usporu energie a ekologii

Uspora energie

Ekologicka
likvidace

34

13

Zde ziskate tipy, jak Ize pfi peCeni a smazeni Setfit energii
a jak vas spotrebi¢ spravné zlikvidujete.

Troubu pfedehfivejte jen tehdy, pokud je to uvedeno v
receptu nebo v tabulkach v navodu k obsluze.

Pouzivejte tmavé, Cerné lakované nebo smaltované formy
na peceni. Ty zvlasté dobfe pohlcuji teplo.

Otevirejte co nejméné dvefe trouby béhem vareni, peceni
nebo smazeni.

Vice kolacl pecte nejlépe po sobé. Trouba je jesté tepla.
Tim se zkrati doba peceni pro druhy kola¢. Muzete vsunout
také 2 truhlikové formy vedle sebe.

P¥i delSich dobach tepelné Upravy mlzete troubu vypnout
10 minut pfed koncem doby Upravy a vyuzit zbytkové teplo
pro dodélani jidla.

Obal zlikvidujte v souladu s ochranou zivotniho prostredi.

Tento spotfebic je oznacen v souladu s evropskou smérnici
2002/96/ES o starych elektrickych a elektronickych
zafizenich (waste electrical and electronic equipment

— WEEE). Smérnice udava ramec pro zpétny odbér a
zhodnoceni starych zafizeni na uzemi EU.



Automatické peceni

Nadobi

Vhodné nadobi

Nevhodné nadobi

Velikost nadobi

S automatickym pecenim se vam podaiti lehké rafinované
dusené pokrmy a Stavnaté pecené. Usetfite se otaceni a
polévani a vnitfek trouby zlstane Gisty.

Vysledna teplena Uprava zavisi na kvalité masa a velikosti
a druhu nadobi. Kdyz z trouby vyjimate hotové jidlo,
pouzivejte chinapku. Nadobi je velmi horké. Opatrné pfi
otevirani nadobi, unika horka para.

Automatické peceni se hodi pouze pro peceni v uzaviené
nadobé. Pouzivejte pouze nadobi s dobfe uzavienym
vikem. Dodrzte také pokyny vyrobce nadobi.

Vhodné je tepelné odolné nadobi (az 300 °C), sklenéné
nebo sklokeramické nadobi. Pekace z uslechtilé oceli jsou
vhodné jen podminec¢né. Leskly povrch odrazi velmi silné
tepelné zareni. Jidlo méné zhnédne a maso se méné
upece. Kdyz pouzijete pekac z uslechtilé oceli, sejméte

po ukonceni programu viko. Maso se stupném grilovani 3
grilujte dale jesté 8 az 10 minut.

Kdyz pouzivate pekac ze smaltované oceli, litiny nebo
vytlaGovaného hliniku, pokrm zhnédne vice. Pfidejte trochu
vice tekutiny.

Nadobi ze svétlého lesklého hliniku, neglazované hliny a
nadobi s umélohmotnymi madly je nevhodné.

Maso musi dno nadobi pokryvat asi ze dvou tfetin. Tim
zachovate pékny zaklad pro peceni.

35



Priprava pokrmu

Maso

36

Vzdalenost mezi masem a vikem musi ¢init minimalné 3
cm. Maso se mlize béhem peceni vzdouvat.

Pouzivejte Cerstvé maso, idealné o teploté chladnicky,
nebo mrazené maso.

Zvolte vhodné nadobi.

Zvazte Cerstvé nebo zmrazené maso. Pfesné pokyny
ziskate v tabulce. Hmotnost potfebujete pro nastaveni.

Pokud pro vase maso nenaleznete vhodnou hmotnost,
nastavte dalSi vy$Si hmotnost. VaSe maso ma napf. 1,6 kg,
potom nastavte 1,75 kg.

Zmrazené maso okorerite presné jako Cerstvé maso.

U nékterych jidel musi byt pfidana tekutina. Potom pfidejte
tolik tekutiny, aby dno nadoby bylo zakryto asi z %2 cm.
Pokud je v tabulce ,néjaka“ tekutina, staci vétSinou 2-3
polévkové Izice. Dodrzte pokyny uvedené v tabulkach.

Uzaviete nadobu vikem. Nastavte ji ve vySce 2 na rostu.

Postavte nadobu vzdy do studené trouby.

Do prazdné nadoby dejte tolik tekutiny, kolik je uvedeno v
tabulce.

P¥i programovani hovézi pecené (P1 a P7) se zarovka
trouby pred uplynutim doby peceni vypne. Zbytkové teplo
se pouzije k dopeceni. Pokrm je hotovy, kdyz zazni signal.

U pecené nastavujte hmotnost masa, u sekané a gulase
celkovou hmotnost.

U gulase pouzijte vysokou nadobu. Maso vlozte dolu a
zakryjte zeleninou.



LiStu se symboly a programy naleznete opét ve dvefich
trouby.

AUTOMATIC
rU® ‘sz@ ‘Ps@@‘Pﬁo:‘Ps ‘ lpe‘@‘ ‘PW& ‘Pé’U’f@ ‘Pe@&‘mﬁ@?&

Cerstvé maso Cislo Rozsah Pfidani Hmotnost
programu hmotnostiv kg tekutiny nastaveni

hovézi peCené — horni paneyv, P1 0,5-25 ano hmotnost masa

ofech, spodni §al, kyta, plec

teleci pe€ené P2 0,5-25 ano hmotnost masa

horni 3al, ofech, spodni §al, kyta

veprova pecené — plec, krkovice, P3 0,5-25 ano hmotnost masa

kyta

jehnéci kyta bez kosti P4 0,5-25 ano hmotnost masa

sekana P5 0,5-25 ne celkova hmotnost

hovézi maso, smés hovéziho a

veprfového masa

gulas — hovézi maso, veprové P6 0,5-2,5 ano celkova hmotnost

maso, smés hovéziho a

vepfového masa

Zmrazené maso Cislo Rozsah Pfidani Hmotnost
programu hmotnostiv kg tekutiny nastaveni

hovézi pecené — horni §al, ofech, P7 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

spodni $al, kyta, plec

jehnéci pecené P8 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

horni $al, ofech, spodni §al, kyta

veprova pecené — plec, krkovice, P9 0,5-20 trochu hmotnost masa

kyta

jehnéci kyta bez kosti P10 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
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Pokyny pro peceni Kdyz je pe€ené hotova, méla by ve vypnuté zaviené troubé
zUstat jesté asi 10 minut. Tak se muze $tava z masa lépe
rozdélit.

Nastaveni

Kdyz jste vybrali program, nastavte troubu. Voli¢ teploty
musi byt v nulové poloze.

P¥iklad na obrazku: Cerstva jehn&&i pe¢ené (program 2) o
hmotnosti 1,5 kg.

1. Nastavte voli¢ funkci na automatické peceni
Na displeji se zobrazi ¢islo programu.
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Program je dokonéen

Zména programu

Preruseni programu

Zména doby a koneéného
casu

3. Stisknéte tlacitko kg.
Na displeji se zobrazi kilogramy jako navrzena
hmotnost.

4. S pomoci tlaCitek + nebo — nastavte hmotnost.

Po nékolika sekundach se program spusti. Na displeji
viditelné plyne doba a symbol .Y je v zavorkach.

Zazni signal. Trouba pfestane ohfivat. Na displeji se
zobrazi 00:00.

Pootocte volicem funkci do nulové polohy. Trouba je
vypnuta

Po spusténi nelze &islo programu a hmotnost dale ménit.

Pootocte volicem funkci do nulové polohy. Trouba je
vypnuta.

PFi automatickém peceni nelze dale ménit dobu a ¢as
ukonceni.
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Délka programu

Tipy pro
automatické peceni

Pokud si prejete védét, jak dlouho program trva, nastavte

jei, jak je popsano v bodé 1 az 4. Délka <> se zobrazi na

displeji. Pokud si poté pfejete program prerusit, pootocte
voli€em funkci do nulové polohy.

Hmotnost pecené je nad
uvedenym rozsahem hmotnosti.

Rozsah hmotnosti je védomé omezen. U velmi velkych
peceni neni bézné k dostani dostatecné velky pekac.
Pripravte velké kusy s pomoci horniho/spodniho [Z] ohievu
nebo ob&hového grilovani [X].

Pecené vypada dobre, ale Stava
je prilis tmava.

Zvolte mensi nadobu a pouzijte vice kapaliny.

Pecené vypada dobre, ale Stava
je prilis svétla a vodova.

Zvolte vétSi nadobu a pouzijte méné kapaliny.

Pecené je navrchu pfilis sucha.

Pouzijte nadobu s dobfe uzaviratelnym vikem. Velmi libové
maso zUstava Stavnatéjsi, kdyz je oblozZite prouzky Speku.

Béhem peceni je citit zapach
spaleniny, ale pecené vypada
dobre.

Viko pekace se nezavira spravné nebo se maso zachytilo a
zvedlo viko. Pouzivejte vzdy vhodné viko. Dbejte na to, aby
mezi masem a vikem byla vzdalenost minimalné 3 cm.

Maso je v gulasi pfilis silné
zhnédlé.

Pristé vkladejte do nadoby nejprve maso a na néj zeleninu.
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Testovano pro vas v nasem kuchynském

studiu

Pokyny

Kolace a pecivo

Peceni na jedné urovni

Zde naleznete vybér pokrmu a optimalni nastaveni k

nim. UkaZzeme vam, jaky druh ohfevu a jaka teplota se
nejlépe hodi pro vas pokrm. Ziskate udaje k vyhovujicimu
pfislusenstvi a o tom, v jaké vySce ma byt zasunuto.
Ziskate tipy k nadobi a pfipravé.

Hodnoty v tabulce plati vzdy pro zasouvani do studeného

a prazdného prostoru trouby. Pfedehfivejte, pouze pokud

je to uvedeno v tabulkach. Pfed pouzitim vyjmeéte z vnitiku
trouby veskeré prislusenstvi, které nepotfebujete.

Oblozte pfisluSenstvi pecicim papirem az po predehfevu.

Casové tdaje v tabulkach jsou orientaéni hodnoty. Zavisi
na kvalité a vlastnostech potravin.

Pouzijte pFisluSenstvi, které je soucasti dodavky.
Dodatec¢né pfislusenstvi ziskate jako zvlastni pfisluSenstvi
ve specializované prodejné nebo u zakaznické sluzby.

Kdyz z vnitfku trouby vyndavate horké pfisluSenstvi nebo
nadobi, pouzivejte vzdy chnapku.

S hornim/spodnim Z] ohfevem se pe&eni kolade
podafi nejlépe.

Pokud pecete s 3D-horkym vzduchem [®), dodrzte
nasledujici:

Kolag¢ ve formé&, vyska zasunuti 2

Kolag¢ na plechu, vyska zasunuti 3.
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Peceni na vice trovnich

Formy na peceni

Tabulky

42

Pouzijte 3D-horky vzduch [@).

Peceni na 2 urovnich:

Univerzalni pekac¢ zasunte do vySky zasunuti 3,
rost do vysky 1.

Peceni na 3 urovnich:

Plech na peceni ve vySce zasunuti 5

Univerzalni pekac ve vySce zasunuti 3

Plech na peceni ve vySce zasunuti 1.

Soucasné zasunuté plechy nemusi byt sou¢asné hotové.

V tabulkach naleznete ¢etné navrhy pro vase jidla.

Pokud pecete zaroveri se 3 truhlikovymi formami, postavte
je, jak je znazornéno na obrazku, na rosty.

Nejlépe se hodi tmavé formy na peceni z kovu. U

svetlych forem na pec€eni z kovu s tmavymi sténami nebo

u sklenénych forem se prodluzuji doby peceni a kola¢
nezhnédne rovhomeérng.

Pokud chcete pouzivat silikonové formy, orientujte se podle
udaju a receptl vyrobce. Silikonové formy jsou ¢asto mensi
nez normalni formy. Mnozstvi tésta a daje v receptech se
mohou lisit.

V tabulkach naleznete pro riizné kolace a pecivo optimalni
druhy ohfevu. Teplota a doba peceni zavisi na mnozstvi

a vlastnostech tésta. Proto jsou v tabulkach uvedeny
rozsahy. Zkuste to nejprve s niz§imi hodnotami. Nizsi
teplota poskytne rovhomérnéjsi zhnédnuti. Pokud je to
nutné, nastavte pristé vyssi.



Doby peceni se zkrati o 5 az 10 minut, pokud pfedehfivate.

DalSi informace naleznete v Casti Tipy pro peceni v
navaznosti na tabulky.

Kolac ve formé Nadobi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu v °C peceniv
minutach

Jednoduchy tfeny kola€  Véncova/Truhlikova forma 2 160-180 50-60

3 truhlikové formy 3+1 140-160 60 -80
Jemny tfeny kolac Véncovaftruhlikova foma 2 = 150-170 65-75
Dortovy korpus Forma na ovocny dort 3 = 160-180 20-30
z tfeného tésta
Jemny ovocny kolac z Dortova/miskova forma 2 = 160-180 50- 60
tfeného tésta
Piskotovy kolag, 2 vejce, Forma na ovocny dort 2 = 160-180 20- 30
predehrati
Piskotovy kolag, 6 vajec  Tmava dortova forma 2 = 160-180 40- 50
predehrati
Krehke tésto s okrajem  Tmava dortova forma 1 = 170-190 25- 35
Ovocny nebo tvarohovy  Tmava dortova forma 1 = 170-190 70- 90
kola¢ s korpusem z
kfehkého tésta™
Svycarsky kolas Plech na pizzu 1 =2 220-240 35- 45
Babovka Forma na babovku 2 = 150-170 60- 70
Pizza, tenky korpus, Plech na pizzu 1 = 250-270 10- 15
malo obloZeni,
predehrati
Pikantni kolac* Tmava dortova forma 1 = 180-200 45-55
*Nechte kola¢ cca 20 minut vychladnout ve vypnuté a zaviené troubé.
Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba

ohievu v °C peceniv
minutach
Trené tésto se suchou  Univerzaini pekac 2 = 170-190 20-30
bloh

ovionou Univerzaini pekac + 3+1 150-170 35-45

plech na pe¢eni
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Kolace na plechu Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba peceni
ohifevu v °C v minutach
Trené tésto se Stavnatou  Pecici plech 2 180-200 25-35
oblohou (ovoce)
Univerzalni panev + 3+1 140-160 40-50
Pecici plech
Kynuté tésto se suchou  Pecici plech 3 =2 170-180 25-35
oblohou
Univerzalni panev + 3+1 150-170 35-45
Pecici plech
Kynuté tésto se Pecici plech 3 = 160-180 40-50
Stavnatou oblohou -
(ovoce) Univerzalni panev + 3+1 150-170 50-60
Pecici plech
Krehké tésto se suchou  Pecici plech 2 = 170-190 20-30
oblohou
Krehkeé tésto se Univerzaini panev 2 = 170-190 60-70
Stavnatou oblohou
(ovoce)
Svycarsky kolas Univerzalni panev 1 =2 210-230 40-50
Piskotova rolada, Pecici plech 2 = 170-190 15-20
predehrati
Kynuta vanocka Pecici plech 2 =2 170-190 25-35
z 500 g mouky
Stoly z 500 g mouky Pecici plech 3 = 160-180 60-70
Stoly z 1 kg mouky Pecici plech 3 = 140-160 90-100
Sladky zavin Univerzaini panev 2 = 190-210 55-65
Pizza Univerzaini panev 2 = 210-230 25-35
Univerzaini panev + 3+1 180-200 40-50
Pecici plech
Chlebova placka, Univerzaini panev 2 = 250-270 10-12
predehrati
Malé pecivo PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota  Doba peceni
ohfevu v °C v minutach
Placicky Pecici plech 3 140-160 15-25
Univerzalni panev + 3+1 130-150 25-35
pecici plech
Univerzalni panev + 1+3+5 130-150 30-40

2 pecici plech
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Malé pecivo Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba peceni
ohifevu v °C v minutach
Makronky Pecici plech 2 = 100-120 30-40
Univerzalni panev + 3+1 100-120 35-45
pecici plech
Univerzalni panev + 1+3+5 100-120 40-50
2 pecici plechy
Pénové cukrovi Pecici plech 3 80-100 100-150
Muffiny Rost s plechem na 2 = 180-200 20-25
muffiny
2 rosty s plechem na 3+1 170-190 25-30
muffinyy
Pecivo z paleného tésta  Pecici plech 2 = 210-230 30-40
Pecivo z listového tésta  PeCici plech 3 180-200 20-30
Univerzalni panev + 3+1 180-200 25-35
pecici plech
Univerzalni panev + 1+3+5 170-190 35-45
2 pecici plechy
Pecivo z kynutého Pecici plech 2 = 180-120 20-30
tésta
Univerzaini panev + 3+1 160-180 25-35
pecici plech
Chléb a housky PFi pe€eni chleba troubu predehrejte, pokud neni uvedeno jinak.
Nelijte vodu do horké trouby. Pfi pe€eni na dvou Urovnich vlozte
univerzalni panev vzdy nad pecici plech.
Chléb a housky Prislusenstvi Vyska Druh Teplota  Doba peceni
ohfevu v °C v minutach
Kynuty chléb z 1,2 kg Univerzalni panev 2 = 270-200 5
mouky 30-40
Chléb s kvaskem Univerzalni panev 2 = 270-200 8
z 1,2 kg mouky 35-45
Chlebova placka Univerzaini panev 2 = 270 10-15
Housky Pecici plech 3 = 200-220 20-30
Nepredehfivat
Sladké housky z Pecici plech 3 = 180-200 15-20
kynutého tésta
Univerzalni panev + 3+1 160-180 20-30

pecici plech
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Tipy pro peceni

Prejete si péct podle viastniho
receptu.

Orientujte se podle podobného peciva v tabulkach peceni.

Jak zjistit jestli je kola¢ propecen.

Asi 10 minut pfed koncem v receptu uvedené doby peceni, pichnéte
drevénou Spejli do nejvySsiho mista na kolaci. Pokud se na dievo
nelepi zadné tésto, kolac je hotovy.

Kolac se sesunul.

Pristé pouzivejte méné tekutiny nebo nastavte teplotu trouby o deset
stuprit nizsi.
Dodrzujte uvadéné doby peceni v receptu.

Kolac¢ je uprostied vy3Si nez na okraji.

Nevymazavejte okraj formy. Po peceni opatmé uvolnéte kolacé
pomoci noze.

Kola¢ je na povrchu prilis tmavy.

Zasurite ho hloubegji, zvolte nizsi teplotu a pecte kola€ o néco déle.

Kolacg je prilis suchy. Do hotového kolace propichejte paratkem malé otvory. Potom tam
nakapejte ovocnou stavu nebo alkohol.
Pristé zvolte o deset stupriti vyssi teplotu a zkratte dobu peceni.
Chléb nebo kola¢ (napfiklad Pristé pouZiite o trochu méné kapaliny a pecte pfi nizSi teploté o néco

tvarohovy kolac€) vypada dobre, ale
vevnitf je mazlavy (mastné, se zbytky
vody).

déle. U kolacu se stavnatym oblozenim, predpecte nejprve korpus.
Posypte ho mandlemi nebo strouhankou a potom obloZte.
Postupuijte prosim podle receptu a dodrzujte dobu peceni.

Pecivo je nerovnomémé propeceno.

Zvolte o néco nizsi teplotu, potom bude pecivo rovnoméméjsi. Pecte
pedivo na homi/spodni ohfev (=] na jedné trovni. Také precnivajici
pecici papir mGze ovlivnit cirkulaci vzduchu. Viystiihnéte papir vzdy
tak, aby odpovidal rozmérim plechu.

Ovocny kolag je vespod pfilis svetly.

Pisté zastrcte kola¢ o jednu uroven nize.

Ovocna Stava pretekla.

Pristé pouzijte hlubsi univerzalni panev.
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Malé pecivo z kynutého tésta se k
sobé pii peceni prilepilo.

Okolo kazdéeho kusu peciva by méla byt mezera asi dva centimetry.
Maji pak dostatek mista, aby mohly nakynout a zbarvit se pékné
dohnéda.

Peklijste na vice rovnich. Nahomim  \/z4y pouzivejte k pegeni na vice trovnich 3D horky vzduch [@).

plechu je pecivo tmavsi nez na
spodnich.

Plechy viozené ve stejnou dobu nemuseji byt hotove ve stejnou
dobu.

Béhem peceni Stavnatého kolace
vznikla srazena voda.

Bé&hem peceni mliZze vzniknou vodni para. Unika pres dvitka. Vodni
para se muze na ovladacim panelu nebo na okolnim nabytku srazit a
odkapavat jako kondenzovana voda. Toto je fyzikalné podminéné.

Maso, driibez, ryby

Pokyny k nadobi

Muzete pouzit kazdé nadobi odolné vuci horku. Na velké
pecené se hodi také univerzalni panev.

Nejvhodnéjsi je nadobi ze skla. Viko by mélo byt
rozmérove shodné s panvi a dobfe ji uzavirat.

Pokud pouzivate smaltovany pekag, pfidejte trochu vice
tekutiny.

U nerezovych pekacu neni peceni tak silné a maso muze
byt o néco méneé propecené. Prodluzte doby peceni.

Umistujte nadoby vzdy na stfed rostu.
Informace v tabulkach:
Nadoby bez vika = oteviené

Nadoby s vikem = uzaviené

Horké sklenéné nadoby odstavte na suchou utérku. Pokud
je podlozka vihka nebo studena, miize sklo prasknout.
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Pokyny k peceni

Pokyny ke grilovani

48

Pridejte k libovému masu trochu kapaliny. Dno nadoby ma
byt pokryto asi do vy$ky %2 cm. Pro smazeni s dusenim
pfidejte dostatek tekutiny.

Dno nadoby ma byt pokryté na 1 —2 cm.

Mnozstvi tekutiny zavisi na druhu masa a materialu
nadoby. Kdyz pfipravujete maso ve smaltovaném pekaci,
je tfeba o néco vice kapaliny nez ve sklenéné nadobé.
Pekace z uSlechtilé oceli jsou vhodné jen podminecné.
Maso se upravuje pomaleji a méné zhnédne. Pouzijte vyssi
teplotu a/nebo delSi dobu tepelné upravy.

Grilujte vzdy v uzavrené troubé.

PFi grilovani predehfejte asi 3 minuty, pfedtim nez zasunete
pokrm urceny ke grilovani.

Polozte grilované kousky pfimo na rost. Jediny grilovany
kousek se udéla nejlépe, pokud jej viozite do stfedni oblasti
ro$tu. Zasufite navic univerzalni pekad do vysky 1. Stava z
masa se zachyti a trouba zlstane Cistou.

Berte pokud mozno stejné silné kousky ke grilovani. Tak
zhnédnou rovnomeérné a zlistanou pékné stavnaté. Osolte
steaky az po grilovani.

Obratte grilované kousky po 2/3 zadané doby.
Topné téleso grilu se stale znova zapina a vypina. To je

normalni. Jak ¢asto se tak stane, je fizeno nastavenym
stupném grilu.



Maso Obratte kousky masa po uplynuti poloviny doby.
Kdyz je pe¢ené hotova, méla by ve vypnuté zaviené troubé
zustat jesté asi 10 minut. Tak se muze Stava z masa lépe
rozdélit.
Zabalte hovézi peceni po Upravé do hlinikoveé félie a
nechejte ji v klidu 10 minut v troubé.
Nafiznéte u veprové pecené s tlustou kizi nejprve kfizem
tlustou kuzi a viozte pec€eni do nadoby poprvé s kuzi
naspodu.
Maso Hmotnost Pirislusenstvia Vyska Druh  Teplota Doba
nadobi ohievu v°C, peceniv
grilovani minutach
Hovézi maso
Hovézi dusena 1,0 kg uzaviena 2 = 210-230 100
pecené
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Platek hovéziho, 1,0 kg oteviena 2 = 210-230 60
stfedni
1,5kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg oteviena 1 i 220-240 60
stfedné
propeceny
Steaky 3 cm Rost + 5+1 | 3 15
silné, Univerzalni
stfedné propecené panev
Teleci maso
Teleci pecené 1,0 kg oteviena 2 = 190-210 110
1,5kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 =2 170-190 150
Teleci koleno 1,5 kg oteviena 2 (] 210-230 140
Veprové maso
Pecené bez kize 1,0 kg oteviena 1 T 190-210 120
(napf. krkovice)
1,5 kg 1 T 180-200 150
2,0 kg 1 T 170-190 170
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Maso Hmotnost Prislusenstvia Vyska Druh  Teplota Doba
nadobi ohievu v°C, peceniv
gril minutach
Pecené s kizi 1,0 kg oteviena 1 X 190-210 130
(napf¥. plecko )
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 T 170-190 190
Veprové platky 500 g Rost + 3+1 T 220-230 30
Univerzalni panev
Libova vepfova 1,0 kg oteviena = 200-220 120
pecené
1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160
Uzené maso s 1,0 kg uzaviena 2 =2 200-220 70
kosti
Steaky 2 cm Rost + 5+1 ] 3 20
silné Univerzalni panev
Vepfové Rost + 5+1 ] 3 10
medailonky, Univerzalni panev
3 cm silné
Jehnéci maso
Jehnéci htbets  1,5kg oteviena 2 by 190 60
kosti
Jehnédi kyta bez 1,5 kg oteviena 1 T 150-170 120
kosti, stredné
propecené
Zvétina
Srnéi hibet s 1,5 kg oteviena 2 = 200-220 50
kosti
Srnéi kyta bez 1,5 kg uzaviena 2 =2 210-230 100
kosti
Kanci pecené 1,5 kg uzaviena 2 = 180-200 140
PeCené zjelena 1,5kg uzaviena 2 = 180-200 130
Kralik 2,0 kg uzaviena 2 = 220-240 60
Sekana z500g oteviena 1 180-200 80
masa
Parky Rost + 4+1 | 3 15

Univerzalni panev
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Udaje o hmotnosti v tabulce se vztahuiji na nepiné&nou

Driubez driibez pripravenou k pecent.

Pokud grilujete pfimo na rostu, zasurite univerzalni pekac

do vysky 1. Stava z masa se zachyti a trouba zUstane

Cistou.

U kachny nebo husy propichnéte kizi pod kfidly, poté

muze mastnota odtékat.

Polozte celou driibez nejprve stranou hrudi smérem dolu

na rost. Po 2/3 zadané doby ji obratte.

Kousky pecené, napf. kriti rolka nebo kruti prsa, obratte

po poloviné zadané doby. Kousky driibeze obratte po 2/3

doby.

Dribez bude obzvlast zlataveé hnéda, pokud ji na

konci doby peceni potfete maslem, slanou vodou nebo

pomeranéovou Stavou.
Driibez Hmotnost PrisluSenstvia Vyska Druh Teplotav°C Doba

nadobi ohrevu grilovani peceniv

minutach

Kure, celé 1,2 kg Rost 2 230-250 60-70
Slepice, cela 1,6 kg Rost 2 i 200-220 80-90
Kure, pllené 4a500g Rost 2 T 220-240 40-50
Casti kurete 4150g Rost 3 T 210-230 30-40
Casti kurete 4300g Rost 3 220-240 35-45
Kufeci prsa a200g Rost 2 M 3 30-40
Kachna, cela 2,0kg Rost 2 T 190-210 100-110
Kachni prsa a300g Rost 3 iy 240-260 30-40
Husa, cela 35-4kg Rost 2 T 170-190 120 - 140
Husi stehna a400g Rost 3 220-240 350-60
Mlada krita, celda 3,0 kg Rost 2 T 180-200 80-100
Krlti rolada 1,5 kg oteviena 1 iy 190-210 110-130
Krati prsa 1,0 kg uzaviena 2 = 180-200 80-90
Krati horni stehna 1,0 kg Rost 2 X 180-200 90-100
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Ryby

Pokud grilujete pFinvwo na rostu, zasunte navic univerzalni
pekac¢ do vysky 1. Stava z masa se zachyti a trouba
zustane Cistou.

Obratte kousky masa po 2/3 doby grilovani.

Cela ryba se nemusi obracet. Vsunte do trouby celou rybu
v plavecké poloze se zadnimi ploutvemi nahoru. Nafiznuty
brambor nebo mala nadoba do trouby v bfise ryby zajistuje
stabilitu.

U rybiho filé pfidejte pro duseni nékolik polévkovych Izic
tekutiny.

Ryby Hmotnost Prislusenstvia Vyska Druh Teplota Doba
nadobi ohievu Vv°C, peceniv
grilovani minutach
Ryba, cela je cca Rost 2 ™ 2 20-25
300 g
1,0 kg Rost 2 210-230 45-55
1,5 kg Rost 2 T 180-200 60-70
2,0 kg uzaviena 2 = 180-200 70-80
Rybi podkova, Rost 3 ] 2 20-25
3 cm silna
Rybi filety uzaviena 2 = 210-230 20-30

Tipy pro peceni a

grilovani

Pro hmotnost pe€ené nejsou
v tabulce Zadné udaje.

prodluzte dobu.

Jak lIze zjistit, zda je peCené

hotova.

Pouzijte teplomér na maso (k dostani ve specializované
prodejné) nebo udélejte ,zkousku Izickou“. Zatlacte 1zici
na peceni. Pokud se zcela naplni, je hotova. Pokud seda
dold, potfebuje jesté né&jakou dobu.

Pecené je prilis tmava
a kdrka misty spalena.

Provéfte zasouvaci vySku a teplotu.
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Pecené vypada dobfte, ale
Stava je pfipalena.

Vyberte pfist€ mensi nadobu na pe€eni nebo pfidejte vice
tekutiny.

Pecené vypada dobfre,
ale Stava je pfilis svétla a
vodova.

Vyberte pristé vétsi nadobu na peceni nebo pouzijte
méné tekutiny.

PFi polévani pecené vznika
vodni para.

To je podminéno fyzikalné a je to bézné. Velka Cast
vodni pary vystupuje pfes vystup pary. Vodni para se
mUzZe sraZet na pfedni chladnéjsi strané voli¢e nebo
sousednich €elnich plochach nabytku a skapavat jako
kondenzovana voda.

Nakypy, zapékané
pokrmy, toasty

Pokud grilujete pfimo na rostu, zasurite navic univerzalni
pekac¢ do vysky 1. Trouba zUstane Cistsi.

Postavte nadobu vzdy na rost.

Stav ﬂprayy nakypu zavisi na velikosti nadoby a vySce
nakypu. Udaje v tabulkach jsou orientac¢ni hodnoty.

Nakypy PrisluSenstvi a nadobi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu v °C peceniv
minutach
Sladky nakyp Forma na nakypy 2 = 180-200 50-60
Suflé Forma na nakypy 2 =2 170-190 35-45
Formicky na porce 2 = 190-210 25-30
ZapeCené nudle Forma na nakypy 2 = 200-220 40-50
Lasagne Forma na nakypy 2 = 180-200 40-50
Gratinované brambory, 1 forma na nakyp 2 T 160-180 60-80
syrové slozeni,
max. 4 cm vysoko 2 formy na nakypy 1+3 150-170 60-80
Toasty zapecené, Rost 4 ] 3 7-10
12 kust
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Hotové vyrobky

Dodrzte udaje vyrobce na obale.

Kdyz pfislusenstvi oblozite pecicim papirem, dbejte na to,
aby pecici papir byl vhodny pro tyto teploty. Upravte velikost
papiru podle nadoby.

Vysledna tepelna uprava velmi silné zavisi na potraviné.
PredCasné hnédnuti a nepravidelnosti se mohou vyskytnout
jiz u syrového vyrobku.

Pokrm Prislusenstvi Vyska Druh Teplota Doba
ohievu v°C, peceniv
grilovani minutach

Zmrazena pizza

Pizza s tenkym zékladem  Univerzaini panev 2 = 190-210 15-25
Univerzalni panev + 3+1 180-200 20-30
Rost

Pizza s flustym zékladem  Univerzaini panev 2 = 180-200 20-30
Univerzalni panev + 3+1 170-190 25-35
Rost

Pizza Baguette Univerzalni panev 3 =2 180-200 20-30

Minipizza Univerzalni panev 3 = 190-210 10-20

Pizza, chlazena, pfedehrata Univerzalni panev 3 = 190-210 10-15

Bramborové produkty,

mrazené

Hranolky Univerzalni panev 3 = 190-210 20-30
Univerzalni panev + 3+1 = 180-200 30-40
Pecici papir

Krokety Univerzaini panev 3 = 200-220 20-25

Rosti, pinéné bramborové  Univerzaini panev 3 = 210-230 15-25

tasticky

Mrazené pecivo

Housky, bagety Univerzalni panev 3 =2 170-190 10-20

Precliky Univerzalni panev 3 = 210-230 15-25
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Pokrm

PrisluSenstvi Vyska Druh Teplota Doba

ohievu v °C, peceniv
grilovani minutach

Predpecené pecivo

Pecené housky nebo Univerzalni panev 3 = 190-210 10-20
bagety
Univerzalni panev + 3+1 160-180 20-25
rost
Mrazené smazené
drobnosti
Rybi tycinky Univerzalni panev 2 = 220-240 10-20
Kureci tyCinky, nugety Univerzalni panev 3 = 200-220 15-25

MraZeny zavin

Univerzalni panev 3 = 200-220 35-45

Zvlastni pokrmy

Jogurt

Kynuti kvasnicového

S pomoci vaseho spotfebiCe mlzete nastavovat teplotu od
50 do 270°C. Tak se vam pfi teploté 50 °C podafii krémovy
stejné dobre, jako kypré kvasnicové tésto.

Povarte mléko (3,5 % tuku) a ochladte na 50 °C. Vmichejte
150 g jogurtu. Prelijte do $alki nebo malych sklenic¢ek
twist-off a polozte zakryté na rost. Vyhrejte troubu 5 minut
na 50°C. Poté pfipravte, jak je uvedeno.

Kvasnicové tésto pfipravuijte jako obvykle. Viozte je do

tésta tepelné odoIlného nadobi z keramiky a zakryjte. Vnitfek
trouby 5 minut predehfivejte. Spotfebi¢ vypnéte a tésto
postavte ke kynuti dovnitf trouby.
Priprava
Pokrm Nadobi Vyska Druh  Teplotav °C Doba
ohievu
Jogurt Na rost polozte Salky 1 50 6-8
nebo sklenice twist-off hod.
Kynuti Tepelné odolné Postavte na Predehrat na 50 °C, 5 min.
kvasnicového  nadobi dno vnittku spotfebi¢ vypnout, vioZit
tésta trouby kvasnicové tésto dovnitt  20-30
trouby min.
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Rozmrazovani

Zmrazené potraviny vyjmeéte z obalu a postavte ve vhodné
nadobé na rost.

Dodrzte prosim udaje vyrobce na obale.

Doby rozmrazovani se fidi podle druhu a mnozstvi
potraviny.

Polozte drabez prsni stranou smérem dol{ na talif.

Mrazené vyrobky PrisluSenstvi Vyska Druhohievu Teplotav °C
Napf. smetanové dorty, maslové Rost 1 Voli¢ teploty
dorty, dorty s ¢okoladovou nebo zUstane vypnuty

cukrovou polevou, ovoce, kure,
salam a maso, chléb a houska,
kolac¢ a jiné pecivo

Suseni
Pouzijte pouze bezvadné ovoce a zeleninu a dukladné je
omyjte.
Nechejte je dobfe okapat a osuste je.
Univerzalni pekac zasurnte do vysky zasunuti 3, rost do
vy8e zasunuti 1. Univerzalni panev a rost vylozZte pecicim
nebo pergamenovym papirem.
Velmi Stavnaté ovoce a zeleninu vicekrat obratte. Osusené
ovoce a zeleninu po su$eni ihned oddélte od papiru.
Pokrm Vyska Druh ohrevu Teplotav °C  Trvaniv
hodinach
600 g jable¢né krouzky 143 80 ccad
800 g kousky hrusek 1+3 80 cca8
1,5 kg Svestky nebo slivy 1+3 80 cca8-10
200 g kuchyriské kofeni, 1+3 80 cca 1%
ocisténé
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Zavarovani

Priprava

Nastaveni

Sklenice a gumova kole¢ka musi byt Cisté a v pofadku.
Pouzijte pokud mozno stejné velké sklenice. Udaje v
tabulkéach se vztahuji na kulaté sklenice o objemu 1 litr.
Pozor! Nepouzivejte Zzadné vétsi nebo vyssi sklenice.
Vicka by mohla prasknout.

Pouzijte pouze bezvadné ovoce a zeleninu. Dukladné je
omyjte.

Naplrite ovoce nebo zeleninu do sklenic. Okraje sklenic
eventualné znovu otfete. Musi byt Cisté. PoloZte na kazdou
sklenici mokry gumovy krouzek a vicko. Uzavrete sklenice
sponami.

Dovnitf trouby nedavejte vice nez Sest sklenic.

Uvedené €asy v tabulkach jsou orientacni hodnoty.

Mohou byt ovlivnény pokojovou teplotou, poctem sklenic,
mnozstvim a teplem uvnitf sklenice. Pfed pfepnutim nebo
vypnutim se pfesvédcte o tom, zda ve sklenicich spravné
perli.

1. Univerzalni panev zasunte do vysky 2. Sklenice ulozte
tak, aby se nedotykaly.

2. Y2 litru horké vody (asi 80 °C) nalijte na univerzaini
panev.

3. Dvefe trouby zaviete.
4. \oli¢ funkci pfepnéte na spodni ohfev .

5. Voli¢ teploty nastavte na 170 az 180 °C.
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Zavarovani ovoce Asi po 40 az 50 minutach stoupaiji v kratkych intervalech
bublinky. Troubu vypnéte.

Po 25 az 35 minutach dodate¢ného ohfevu byste sklenice
meli zevnitf trouby vyjmout. Pfi delSim chlazeni uvnitf
trouby by se mohly tvofit zarodky a napomaha se kvaseni
zavafeného ovoce.

Ovoce v jednolitrovych sklenicich Od perleni Dohiivani

Jablka, rybiz, jahody vypnout cca 25 minut

Tredn&, merunky, broskve, angrest vypnout cca 30 minut

Jable€na kase, hrusky, Svestky vypnout cca 35 minut
Zavarovani zeleniny Jakmile ve sklenicich stoupaji bublinky, teplotu nastavte

zpét na 120 az 140 °C podle druhu zeleniny na 35 az 70
minut. Poté troubu vypnéte a vyuzijte zbytkové teplo.

Zelenina se studenym varem v Od perleni Dohfivani
jednolitrovych sklenicich

Okurky cca 35 minut
Cervena fepa cca 35 minut cca 30 minut
Razickova kapusta cca 45 minut cca 30 minut

Fazole, kedluben, ¢ervené zeli cca 60 minut cca 30 minut

Hrasek cca 70 minut cca 30 minut
Vyjmuti sklenic Neodkladejte horké sklenice na studeny nebo mokry

podklad. Mohly by skékat.
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Akrylamid v potravinach

Kterych pokrmu se to
tyka?

Akrylamid vznika pfedevsim u produktd z obili a brambor
pfipravovanych zahfatim na vysokou teplotu, napf.
bramborové lupinky, hranolky, toast, houska, chléb, jemné
pecivo (keksy, pernik, spekulatius).

Tipy pro pfipravu pokrm{i bez obsahu akrylamidu

Vseobecné

Doby tepelné Upravy udrzet pokud mozno co nejkratsi.
Jidlo upravit dozlatova, nenechat pfili§ zhnédnout.
Velké upravované potraviny o vétsi tloustce obsahuji
méné akrylamidu.

Peceni

S hornim/spodnim ohfevem max.
200 °C, s horkym vzduchem 3D nebo horkym vzduchem
max.180°C.

Cukrovi

S hornim/spodnim ohfevem max.

200 °C, s horkym vzduchem 3D nebo horkym vzduchem
max. 170 °C.

Vejce nebo Zloutek snizuje tvorbu akrylamidu.

Hranolky do trouby

Rozlozte rovhomérné a v jedné vrstvé na plech.
Smazte alespori 400 g na jednom plechu, aby hranolky
nevysychaly.
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Zkusebni pokrmy

Tyto tabulky byly sestaveny pro zku$ebni Ustavy pro
usnadnéni zkouseni a testovani rliznych spotrebicu.

Podle EN/IEC 60350.

Peceni Pfi pe€eni ve 2 rovinach zasurite univerzalni pekac vzdy
nad plech na peceni. Pfi peCeni ve 3 rovinach zasunte
univerzalni pekac do stfedu.

Pecivo s polevou: Soucasné zasunuté plechy nemusi byt
soucasné hotoveé.

Zakryty jablkovy kola¢ ve 2 rovinach:

Tmavé pruzinové formy postavte nad sebe.

Zakryty jablkovy kola¢ v 1 roving:

Tmavé pruzinové formy postavte vedle sebe.

Kola€ v pruzinové formé z bilého plechu: Pecte s hornim/
spodnim ohfevem (I v 1 rovin&. Pouzijte univerzaini pekad
misto rostu a postavte na néj pruzinové formy.

Pokrm Prislusenstvi a Vyska Druh  Teplota Dobav

nadobi ohievu v °C minutach

Pecivo s polevou Plech na peceni 3 =2 160-180 20-30

Plech na peceni 3 160-180 20-30
Univerzalni panev + 3+1 150-170 30-40
Plech na pe¢eni

Univerzalni panev + 1+3+5 140-160 40-50
2 plechy na peceni

Malé kolacky, Plech na peceni 3 = 160-180 20-30

suSenky, keksy
predehrev Univerzaini panev+  3+1 150-170  30-40
plech na peceni
Univerzalni panev + 1+3+5 140-160 35-45
2 plechy na peceni

Malé kolacky, Plech na peceni 3 160-180 20-30

suSenky, keksy
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Pokrm Prislusenstvi a Vyska Druh Teplota Doba v
nadobi ohievu v °C minutach
Vodni piSkot Forma na kola€ na rost 2 = 170-190  30-40
predehrati
Vodni kolag Forma na kola€ na rost 2 160-180  30-40
Kynuty kola¢ na plech Univerzalni panev 3 = 160-180 40-50
Univerzalni panev 3 160-180  40-50
Univerzainipanev+  3+1 150-170  50-60
Pecici plech
Zakryty jablkovy kola¢ Rost +2 dortove formy 1 = 190-210 70-80
@20cm
2 Rosty + 1+3 190-210 65-75
2 Dortové formy @ 20
cm

Grilovani Pokud potravinu polozite pfimo na rost, zasurite navic univerzalni pekac do
vyiky 1. Stava z masa se zachyti a trouba zlistane &ista.

Pokrm Prislusenstvi a Vyska Druh  Stupen Doba v
nadobi ohievu grilovani minutach

opeceny toast Rost 5 ] 3 1/2-2

10 minut vyhfati

hovézi karbanatek, 12 Rost + Univerzalni 4 +1 | 3 25-30

ks*, bez pfedehfevu

panev

* Obratte po 2/3 doby.

61






Montazni navod
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Priprava nabytku - obrazek 1

B Jen odborna vestavba podle tohoto
montazniho navodu zaruéi bezpecné
pouzivani. Za $kody zpusobené chybnou
vestavbou ru¢i montazni firma.

B Vestavny nabytek musi byt odolny vUgi
teploté az do 90 °C, pfrilehlé pfedni hrany
nabytku az do 70 °C.

B VsSechny vyfezové prace na nabytku a
pracovni desce provedte pfed nasazenim
spotfebi¢l. Odstrante piliny, funkce
elektrickych soucastek by mohla byt
negativné ovlivnéna.

B Pozor pfi montazi! Casti, které jsou
pristupné pfi montazi, mohou mit ostré
hrany. Abyste zabranili pofezani, pouzivejte
ochranné rukavice.

B Zasuvka pro pfipojeni spotfebice

musi byt umisténa v oblasti vySrafované
plochy B nebo mimo prostor zabudovani
spotrebice.

B Mezi spotfebiCem a pfilehlymi prednimi
hranami nabytku musi byt vzduchova
mezera 5 mm.

B Neupevnény nabytek pfipevnéte ke
sténé bézné prodavanym uhelnikem C.

Spotiebi¢ pod pracovni deskou

- obrazek 1

U mezidna nabytkového korpusu je nutny
vétraci vyfez.

Pracovni desku pfipevnéte k vestavnému
nabytku.

Pokud vestavnou pecici troubu montujete
pod varnou desku, fidte se montaznim
navodem pro varnou desku.

Spotiebi¢ ve vysoké skrifce -
obrazek 2+4

Spotrebi€ Ize zabudovat také do vysoké
skFinky.

Kvili odvétravani pecici trouby musi byt
mezi sténou a mezidnem mezera cca 20
mm.

Spotrebi¢ umistéte maximalné do takové
vysky, abyste mohli bez problému vyjimat
plechy na peceni.

Vestavba do rohu obrazek 3

Aby bylo mozno otevirat dvitka spotfebice,
je nutné pfi vestavbé do rohu dodrzet
rozméry D. Rozmeér E zavisi na tloustce
pfedni hrany nabytku pod madlem.

Zapojeni spotiebice

Spotrebi¢ odpovida stupni ochrany | a smi
byt pfipojen jen kabelem s ochrannym
vodi¢em.

Pfi veskerych montaznich pracich musi byt
spotiebi¢ odpojeny od sité.

Spotfebi¢ smi byt pfipojen pouze pomoci
pfivodniho kabelu, ktery je soucasti
dodavky. Zapojte pfivodni kabel na zadni
strané spotfebiCe (zacvaknout!).

Delsi pfivodni kabel Ize obdrzet u
zakaznického servisu.

V pfipadé vymény smi byt pouzit pouze
originalni kabel, ktery Ize obdrzet u
zakaznického servisu.

Ochrana proti dotyku musi byt zajisténa
vestavbou.

Privodni kabel se zastrckou s
ochrannym kontaktem

Spotfebi¢ se smi zapojovat pouze do
predpisove instalované sitové zasuvky s
ochrannym kolikem.

Jestlize zasuvka neni po vestavbé
spotfebiCe pfistupnd, musi se na strané
instalace pouzit jisti¢ vSech polt se
vzdalenosti kontaktd min. 3 mm.

Privodni kabel bez zastrcky s
ochrannym kontaktem

Elektrické zapojeni smi provadét pouze
koncesovany odbornik. Plati pro néj
ustanoveni regionalniho dodavatele
elektfiny.

Pfi instalaci se musi pouzit jisti¢ vSech
polt se vzdalenosti kontakth min. 3 mm.
Identifikujte fazové vodice a nulovy vodi¢ v
pfipojovaci zasuvce.

V pfipadé nespravného pfipojeni mize
dojit k poskozeni spotiebice.

Pfipojeni provadéjte pouze podle schématu
pfipojeni. Napéti viz typovy Stitek.



PFi zapojovani vodi€u sitové pripojky
dodrzujte barevné rozliseni:

zeleno-Zluta - ochranny vodi¢ @
modra - nulovy vodi¢
hnéda - faze (krajni vodic)

Upevnéni spotiebic¢e obrazek 5

B Spotiebic zcela zasunte a stfedové
vyrovnejte.

B Spotrebic pfiSroubuijte.

B Mezera mezi pracovni deskou a
spotfebi¢em se nesmi zakryvat Zadnymi
pfidavnymi liStami.

Demontaz

Spotfebi¢ odpojte od sité. Uvolnéte
upeviovaci Srouby. Spotfebi¢ mirné
nazdvihnéte a zcela vytdhnéte.



Ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé

Vazeny zakazniku,

dle § 13, odst.5 zakona €.22/97 Sb. Vas ujistujeme, Ze na vSechny vyrobky distribuované
spole¢nosti BSH domaci spotfebice s.r.o. nasim obchodnim partnerim bylo vydano prohlaseni o
shodé ve smyslu zakona €. 22/97 Sb a nafizeni vlady ¢.168/1997 Sb., 169/1997 Sb. a 177/1997
Sb. a pfislusnych nafizeni vlady.

Toto ujisténi dovozce o vydani prohlaseni o shodé se vztahuje na vSechny vyrobky véetné
plynovych spotiebicu, které jsou obsazeny v aktualnim ceniku firmy BSH domaci spotiebice s.r.o.

Prohlaseni o hygienické nezavadnosti vyrobku
V8echny vyrobky distribuované spole¢nosti BSH domaci spotiebice s.r.o. a pfichazejici do styku
s potravinami splfiuji pozadavky o hygienické nezavadnosti dle zakona €.258/2000 Sb., vyhlasky
38/2001 Sb. Toto prohlaseni se vztahuje na vSechny vyrobky pfichazejici do styku s potravinami
uvedené v aktualnim ceniku firmy BSH doméaci spotfebice s.r.o.

Zarucni podminky

Na tento uvedeny vyrobek je poskytovana zaruéni Ihata 24 mésicl (ode dne prodeje).

Zakladnim prukazem prav spotrebitele ve smyslu Obcanského zakoniku je pofizovaci doklad
(paragon, faktura, leasingova smlouva ap.). Pokud byl pfi prodeji vydan zaruéni list, je tento
soucasti vyrobku s vyrobnim €islem uvedenym na pfedni strané tohoto zaru¢niho listu. Zejména

v pripadech del$i nez zakonné zaruéni Ihlty je proto zaruéni list jedinym prikaznim dokladem

prav uzivatele pro uznani prodlouzené zaruky. Ve vlastnim zajmu ho proto uschovejte. Nedilnou
soucasti zarucniho listu je doklad o pofizeni (paragon, faktura, leasingova smlouva apod.) Pro
pfipad prodlouzené zaruéni lhity z divodu dfive provedenych oprav je nutno predlozit i opravni
listy z téchto oprav.

Bezplatny zaru¢ni servis je mozno poskytnout jen v pfipadé predloZeni pofizovaciho dokladu

nebo v pfipadé prodlouzené zaruky i vyplnéného zaruéniho listu (musi obsahovat druh spotfebice,
typové oznaceni, vyrobni islo, datum prodeje a oznaceni prodavajiciho v souladu s § 620 odst.

3 Obcanského zakoniku). Zarucni list vyplfiuje prodejce a je v zajmu spotfebitele zkontrolovat
spravnost a Uplnost uvedenych Gdaja. Zaruéni list je platny pouze v originalu, na kopie nebude bran
zietel.

Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na zavady, které vzniknou priikazné v dobé platné zaruéni
Ihaty, a to vadou materialu nebo vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén odstranit pouze
autorizovany servis. Uplatnit zaruku mize spotfebitel u autorizovaného servisu nebo v prodejné,
kde byl spotfebi¢ zakoupen. Zvoli-li spotfebitel jiny, nez nejbliz§i autorizovany servis, bude na ném,
aby nesl v souvislosti s tim zvySené naklady.

Ze zarucnich oprav jsou vylouéeny zejména tyto pripady:

- vyrobek byl instalovan nebo pouzivan v rozporu s navodem k obsluze, pfip. s navodem na montaz

- Udaje na zaruénim listu nebo dokladu o zakoupeni se li§i od Udaju na vyrobnim Stitku spotfebice

- pfi chybé&jicim nebo poskozeném vyrobnim Stitku spotfebice

- je-li vyrobek pouZivan k jinému nez vyrobcem stanovenému Ucelu - spotfebic je uréen k pouzivani
v domacnosti.

- zaruka neplati, je-li vyrobek pouzivan k profesionalnim nebo komerénim téelim

- mechanické poskozeni (zavady vzniklé pfi pfepravé)

- poSkozeni vznikla nepozornosti, Zivelnou pohromou nebo jinymi vnéjSimi vlivy (napf. vy$sim
napétim v elektrorozvodné siti, extrémné tvrdou vodou apod.)

- neodbornym zésahem, nepovolenymi konstruk&nimi zménami nebo opravou provedenou
neopravnénou osobou

- béZna udrzba nebo cisténi, instalace, programovani, kontrola parametr( vyrobku

- opotfebeni vniklé pouzivanim spotiebice




Rozsifena zaruka nad ramec zékona

U spotrebicu (pracky, mycky) sériové vybavenych systémem Aqua-Stop (patent fy BSH) je
vyrobcem poskytnuta zaruka na $kody zplsobené chybou tohoto systému. Na tyto skody
poskytneme nahradu soukromému spotfebiteli a to po celou dobu Zivotnosti spotfebice.

Upozornéni pro prodejce

Prodejce je povinen dat zakaznikovi platny prodejni doklad, kde bude uvedeno datum prodeje a
oznaceni spotfebie a na pozadani zakaznika je povinen vystavit spravné a upiné vyplnény zaruéni
list v den prodeje vyrobku. Pfi pfipadné pfedprodejni reklamaci je tfeba predlozit Fadné vyplnény
reklamacni protokol.

»Spotiebi¢ neni ur€eny pro pouzivani osobami (v€etné déti) se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi a nebo mentalnimi schopnostmi, a nebo s nedostatkem zkusenosti a védomosti,
pokud jim osoba zodpovédna za jejich bezpecnost neposkytne dohled a nebo je nepoucila o
pouzivani spotfebice.”



SEZNAM AUTORIZOVANYCH SERVISU DOMACICH SPOTREBICU BOSCH A SIEMENS

Eiremni servis + prodej nahradnich dilu:
BSH domaci spotfebice, s.r.o., Pekarska 10b, 155 00 Praha 5

telefon: +420 251 095 546
fax: +420 251 095 559

Firma Ulice Mésto telefon mail
A PROFI SERVIS s.r.o. Prazska 83 294 71 603201133 aprofiservis@seznam.cz
Benatky nad Jizerou
ALPHA Obchod@Atelier s.r.o. Purkyriova 101 563 01 465322747 servis@alphaobchod.cz
Lanskroun 465320298 info@alphaobchod.cz
B.I. SERVIS Horova 9 400 01 472734300 stepankova@biservis.cz
Usti n./Labem 603202588 info@biservis.cz
B. I. SERVIS Bergmannova 112 |356 04 608151231 info@klservis.eu
Sokolov - Dolni Rychnov
Bekl Bilkova 3011 390 02 381256300 pracky@email.cz
Tabor 381256303
BMK servis s.r.o. Chynovska 98 391 56 800231231 tabor@bmkservis.cz
Tabor- MéSice
Bosch servis centrum spol. s r.o. Nabrezi 596 760 01 577211029 bosch@boschservis.cz
Zlin
Dana Bednarikova Charbulova 73 618 00 548530004 petr.bednarik@seznam.cz
Brno
Elektoservis Komarek Dolni novosadska |779 00 585434844 servis@ekomarek.cz
78/43 Olomouc 9 585435688 sklad@ekomarek.cz
ELEKTRO Jankovsky s.r.o. nam. Miru 204 388 01 383422554 blatna@jankovsky.cz
Blatna 607749068 elektro@jankovsky.cz
ELEKTRO TREFILIK s.r.0. Mala strana 286 696 03 518365157 trefilik@wo.cz
Dubriany 602564967
ELEKTROSERVIS KOLACEK s.r.0.[Polni 20 790 81 602767106 elektro.kolacek@centrum.cz
Ceska Ves u Jeseniku 774811730
584428208
ELMOT v.o.s Blahoslavova 1a 370 04 387438911 elmotcb@seznam.cz
Ceské Budgjovice 731583433
387437681
Faraheit servis s.r.o. Kastanova 12 620 00 548210358 faraheit.servis@seznam.cz
Brno
Irena Komarkova ml. Slovanské udoli 31 (318 00 724888887 servis-ap@volny.cz
Plzen 377387406
377387057
Jan Liska Zdarského 214 674 01 602758214 info@elso-servis.cz
Trebi¢
Jan Skaloud 17. listopadu 360 530 02 602405453 jsk@jjbosch.cz
Pardubice
Karel Vesely Gagarinova 39 669 02 515246788 elservisznprodejna@tiscali.cz
Znojmo 515264792
Lumir Majnus$ Bilovecka 146 747 06 724043490 | mezerova@elektroservis-majnus.cz
Opava 6 723081976 hulvova@elektroservis-majnus.cz
602282902 vana@elektroservis-majnus.cz
Marek Pollet Viesinska 24 326 00 377241172 pollet@volny.cz
Plzen 733133300
Martin Jansta Tovarni 17 280 02 321723670 janstovi@volny.cz
Kolin 5 602353998
Martin Linhart Letct 1001 500 02 603240252 linhartmartin@volny.cz
Hradec Kralové
Martin Wlazlo MW Zerotinova 1155/3 |702 00 602709146 info@elektroopravna.cz
Ostrava - Moravské Ostrava 595136057 servis@elektroopravna.cz
Petr KUCERA Topolova 1234 434 01 476441914 serviskucera@seznam.cz
Most
RADEK MENCIK Proletarska 120 460 02 482736542 | elektroservis.mencik@seznam.cz
Liberec 23 602288130
Stanislav Novotny Hoblikova 15 741 01 724269275 sano@iol.cz
Novy Ji¢in 556702804
VIKI, spol. s r.o. Majakovského 8 586 01 567303546 viki.servis@iol.cz
Jihlava
Wh-servis s.r.o. Zitavska 63 460 11 774573399 wh-servis@volny.cz
Liberec 11
Servis Cerny s.r.o. Mirové namésti 99 (550 01 491522881 servis.cerny@tiscali.cz
Bourmov
Caffe Idea - Blazek Cacovicka 66a 618 00 541240656 info@caffeidea.cz
Brno

S vyhradou prubéznych zmén, aktualni seznam servisu najdete na webovych strankach www.bosch-spotrebice.cz.
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/\ Bezpeénostné pokyny

Pred montazou

Prepravné poskodenie

Elektrické pripojenie

Pokyny pre vasu
bezpeénost’

Precitajte si, prosim, pozorne tento navod na obsluhu.
Navod na obsluhu a montaz si dobre uschovajte. Ak
spotrebi¢ odovzdavate dalej, prilozte k nemu navody.

Spotrebi€ po vybaleni skontrolujte. V pripade prepravného
poskodenia nesmiete spotrebi¢ zapajat.

Spotrebi¢ smie zapajat’ iba schvaleny odbornik. V pripade

poskodenia z dévodu nespravneho pripojenia nemate
narok na zaruku.

Tento spotrebi€ je ur€eny iba pre sukromnu domacnost.
Pouzivajte spotrebi¢ vyluéne na pripravu pokrmov.

Dospeli a deti nesmu spotrebi¢ obsluhovat bez dozoru,
B ak toho nie su telesne alebo dusevne schopni aleb
B ak im chybaju vedomosti a skusenosti.

Deti nikdy nenechavajte hrat sa so spotrebi¢om.



Horuci vnutrajsok rury

Horuce prislusenstvo a
riad

Nespravne opravy

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy sa nedotykajte horucich vnutornych pléch rury a
vykurovacich prvkov. Dvere spotrebiCa otvarajte opatrne.
Moze unikat horuca para. UdrZujte malé deti v dostato¢nej
vzdialenosti.

Nebezpec&enstvo poziaru!

Dovnutra rary nikdy neukladajte horfavé predmety.

Nikdy neotvarajte dvere rury, ak sa v spotrebici vyskytuje
dym. Spotrebi€ vypnite. Vytiahnite zastréku, prip. vypnite
poistku v poistkovej skrini.

Nebezpecenstvo skratul!

Pripojny kabel elektrospotrebiCov nikdy nezvierajte

v horucich dverach spotrebia. Kablova izolacia sa méze
tavit.

Nebezpecenstvo oparenia!
Do horuceho vnutrajska rary nikdy nelejte vodu. Vznika
horuca para.

Nebezpecenstvo popalenia!

Nikdy nepripravujte pokrmy s velkym mnozstvom napojov
s vysokym obsahom alkoholu. Pary alkoholu sa mézu
vnutri rury vznietit. Pouzivajte iba malé mnozstvo napojov
s vysokym obsahom alkoholu a opatrne otvarajte dvere
spotrebica.

Nebezpecenstvo popalenia!
Horuce prislusenstvo alebo riad z priestoru rury
nikdy nevytahujte bez chnapky.

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym prudom!
Neodborné opravy su nebezpeéné. Opravy
smie vykonavat iba nami preskoleny technik
autorizovaného servisu.

Ak je spotrebi¢ poSkodeny, vytiahnite sietovu
zastréku, prip. vypnite poistku v poistkovej skrini.
Kontaktujte autorizovany servis.



Pri¢iny skéd

PrisluSenstvo, folie,
papier na pecenie alebo
riad na dne rary

Voda v horicom priestore
rary
Vihké potraviny

Ovocna stava

Chladenie s otvorenymi
dverami spotrebica

Silne znecistené tesnenie
rary

Dvere rury ako plocha pre
sedenie alebo odkladanie

Preprava spotrebica

Na dno rury nekladte Ziadne prisluSenstvo. Dno rury
nevykladajte féliou Ziadneho typu alebo papierom na
pecenie. Na dno rdry nestavajte riad, ak je nastavena
teplota nad 50 °C.

Dochadza k hromadeniu tepla. Casy pe&enia a smazenia
dalej nesuhlasia a poSkodi sa smalt.

Do horuceho vnutrajdka rary nikdy nelejte vodu. Vznika
para. Zmenami teplot méze dojst’ k poSkodeniu smaltu.

V uzatvorenej rure neuchovavajte dlho vihké potraviny.
Smalt sa poskodi.

Plech na pecenie v pripade velmi Stavnatého ovocného
kolaca neobkladajte prili§ vydatne. Ovocna Stava, ktora
kvapka z plechu na pecenie, zanechava flaky, ktoré uz
nejdu odstranit.

Ak to je mozné, pouzite hibSi univerzalny pekac.

VnutrajSok rury nechajte vychladnut’ len zatvoreny. Aj ked
su dvere spotrebi¢a otvorené iba mierne, mézu sa susedné
Cela nabytku ¢asom poskodit.

Ak je tesnenie rury na pecenie silno znecistené, dvere
rdry sa pri prevadzke neuzatvaraju spravne. Prifahlé Celné
plochy nabytku sa mézu poskodit. Tesnenie rury udrzujte
stéle Cisté.

Nekladte ni¢ ani si nesadajte na otvorené dvere rury.
Neodkladajte na dvere rury Ziadny riad alebo prislusenstvo.

]

Spotrebi¢ neneste alebo nedrzte za rukovat dveri. Rukovat
dveri neudrzi hmotnost spotrebi¢a a mdze sa odlomit.



Vasa nova rura

Ovladaci panel

Tu sa oboznamite s vaSou novou rurou na pecenie.
Vysvetlime vam ovladaci panel a jednotlivé ovladacie
prvky. Dostanete informacie k vnatornému priestoru rdry a
k prislusenstvu.

Tu vidite prehlad ovladacieho panela. Na
displeji sa nikdy neobjavuju vSetky symboly sucasne.

Podla typu spotrebi¢a sa mézu vyskytnut odchylky v
detailoch.

2S5 5 o= kg

o PEEE -

h min min sec

- B8:88. +

Voli¢ funkcii

Ovladacie volice

Tlacidla

I
Tlacidla a displej
Voli¢ teploty

Voli¢e su zapustitelné. Pre zaklapnutie a vysunutie zatlacte
v nulovej polohe na voli¢.

Pod jednotlivymi tladidlami s snimace. Nemusia byt
stlaCané pevne. Iba sa dotknite prislusného symbolu.



Tlacidla a displej
S pomocou tlacidiel nastavite r6zne dodato¢né funkcie. Na
displeji mézete nastavené hodnoty odcitat’.

Tlacidlo Pouzitie

»§§§  Rychloohrev ZvIa&t rychlo vyhreje raru.

kg Hmotnost Zvolte kilogramy pri programovani.

© Casové funkcie Viyberte budik 0, trvanie .5, koneény ¢as (L a ¢as (B.
C>  Detska poistka Uzamykanie a odomykanie ovladacieho panela.

- Minus Znizovanie nastavenych hodnét.

+ Plus ZvySovanie nastavenych hodnét.

Aka Casova funkcia je na displeji v popredi, vidite v
zatvorkach [ ] pri zodpovedajucom symbole.
Vynimka: Pri dennom ¢ase svieti symbol (D, iba ak ho
zmenite.

Voli¢ funkcii
S pomocou voli¢a funkcii nastavite druh ohrevu.

Poloha Pouzitie
© Nulova poloha Rura je vypnuta
3D*-horuci vzduch Pre kolace a pecivo na jednej az troch drovniach.

Ventilator rozdeluje teplo vychadzajuce z prstencového
vykurovacieho telesa v zadnej stene
rovnomerne v priestore ruary.

(= Horny/spodny ohrev Na kolace, nakypy a tenké pecené pokrmy, napr.
hovadzie alebo
zverina, na jednej rovine.
Teplo prichadza rovhomerne zhora a zdola.

Obehové grilovanie Pecenie masa, hydiny a celych ryb. Vykurovacie teleso
grilu a ventilator sa striedavo zapinaju a vypinaju.
Ventilator viri horuci vzduch okolo pokrmu.




Poloha Pouziti

] Gril, velka plocha Grilovanie steakov, parkov, toastu a kusov ryb. Cela
plocha pod vykurovacim telesom grilu sa zahrieva.

(L] Spodny ohrev Zavaranie a dopekanie alebo hnednutie. Teplo prichadza
zdola.

Automatické pecenie Programy pre dysené jedla a Stavnaté pecené maso,
druh ohrevu a dlzka sa stanovuju podfa hmotnosti.

Osvetlenie rary Zapnutie osvetlenia v rure.

* Druh ohrevu, pri ktorom bola uréena trieda energetickej t¢innosti podla EN50304.

Po jej nastaveni sa zapne Ziarovka rury vo vnutornom

priestore.
Voli¢ teploty
S pomocou voli¢a teploty nastavite teplotu alebo stupen grilu.
Poloha Vyznam
® Nulova poloha Rdra nehreje.
50-270 Rozmedzie teplét Teplota vnatri rary v °C.
L AL Stupne grilu Stupne grilu pre gril, velka plocha [

| = stupen 1, slaby
Il = stupen 2, stredni
Il = stupen 3, silny

Ked rura ohrieva, svieti na displeji symbol (8].
V prestavkach ohrevu sa zhasina



Vnutrajsok rary

Ziarovka rury

Chladiaci ventilator

PrisluSsenstvo

10

Vnutri rdry sa nachadza ziarovka rary. Chladiaci ventilator
chrani raru pred prehrievanim.

Pocas prevadzky svieti ziarovka rdry vo vnutornom
priestore. S polohou [2] na voli€i funkcii mézete ziarovku
zapnut bez ohrievania.

Chladiaci ventilator sa podfa potreby zapina a vypina.
Teply vzduch unika cez dvere. Pozor! Vetracie kanaly
nezakryvajte. Inak sa rara prehreje.

Aby sa vnutrajSok rary po prevadzke rychlo ochladil,
dobieha chladiaci ventilator po urcity ¢as.

Prislusenstvo je mozné do rury vsunut v 5 réznych
vyskach.

Prislusenstvo mozete vytiahnut z dvoch tretin bez toho,
aby sa preklopilo. Takto je mozné pokrmy jednoducho
vyberat.

Ked sa prislusenstvo zahreje, méze sa deformovat. lhned
ako sa opat’ ochladi, deformacia zmizne a nema Ziadny
vplyv na funkciu.

PrisluSenstvo si mézete dokupit v autorizovaneom servise,
v §pecializovanom obchode alebo na internete. Pre to
uvedte Cislo HEZ.



Rost

na riad, formy na kolace, pe€ené maso, kusy na
grilovanie a hiboko zmrazené pokrmy.

Rost zasuvajte s ohybom smerom ~— dole .

Univerzalny pekac

na Stavnaté kolace, pecivo, hilboko zmrazené jedla a
velké pecené maso, je mozné ho pouzit taktiez ako
nadobu na zachytavanie omastku, ak grilujete priamo na
roste.

Univerzalny pekac zasurite do rary so skosenim smerom
k dveram rdry.

Zvlastne prislusenstvo

Zvlastne prisluSenstvo si mbzete kupit v autorizovanom
servise alebo v Specializovanej predajni.

Rozsiahlu ponuku k vasej rure najdete

v nasich prospektoch alebo na internete.

Dostupnost aj moznost objednania zvlastneho
prisluSenstva online sa liSia medzi krajinami. Nahliadnite,
prosim, do predajnej dokumentacie.

Rost Na riad, formy na kolace, pe€ené maso, kusy na

HEZ 334000 grilovanie a hlboko zmrazené pokrmy.

Univerzalny pekac Na Stavnaté kolace, pecivo, hlboko zmrazené pokrmy
HEZ 332000 a velké pecené maso. Je mozné ho pouzit taktiez ako

nadobu na zachytavanie omastku, ak grilujete priamo na
roSte.

Smaltovany plech na pecenie
HEZ 331000

Na kolace a cukrovinky.

Vkladaci rost

Na pecenie. Postavte rost vzdy na univerzalny pekac.

HEZ 324000 Odkvapkavajuci omastok a Stava z masa sa zachytia.
Grilovaci plech Pre grilovanie namiesto rostu alebo ako ochranu proti
HEZ 325000 rozstrekovaniu, aby sa rura tak velmi neznecistila.

Grilovaci plech pouzite iba v univerzalnom pekaci.
Grilovanie na grilovacom plechu: Pouzite iba v
zasuvacich vyskach 1, 2 a 3.

Grilovaci plech ako ochrana proti rozstrekovaniu:
Zasunte univerzalny pekac s grilovacim plechom pod
rost.

Skleneny pekac
HEZ 336000

Hlboky plech na pecenie zo skla. Hodi sa velmi dobre
taktiez ako servirovaci riad.

Smaltovany plech na pecenie
s protiprilfnavou vrstvou
HEZ 331010

Kolace a cukrovinky sa z plechu na pecenie uvolfuju
lahS$ie. Plech na pec€enie so skosenim zasunte k dveram
rary.
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Univerzalny pekac s
protiprifnavou vrstvou

Kolace a cukrovinky sa z plechu na pecenie uvolfuju
lahSie. Plech na pecenie so skosenim zasurite k dveram

HEZ 332010 rary.
Plech na pizzu Idealni na pizzu, hluboce zmrazené vyrobky nebo velké
HEZ 317000 kulaté kolac¢e. Plech na pizzu mizete pouzit misto

univerzalniho pekace. Postavte plech na rost a fidte se
udaji uvedenymi v tabulkach.

Kamern na pecenie
HEZ 327000

Kamen na pecenie sa vyborne hodi na domacu pripravu
chleba, zemli a pizze, ktoré si maju zachovat chrumkavé
dno. Tehla musi byt vzdy predhriata na odporu¢anu
teplotu.

Profesionalny pekac s
vkladacim rostom
HEZ 333000

Zvlast sa hodi na pripravu velkych mnozstiev.

Veko na profesionalny pekac

Veko robi z profesionalneho pekaca profesionalneho

HEZ 333001 pekara.
Skleneny pekac Skleneny pekac je vhodny pre dusené pokrmy a nakypy,
HEZ915001 ktoré pripravujete v rure.

Zvlast sa hodi pre automaticky program alebo
automatické pecenie.

Kovovy pekacd
HEZ 6000

Pekac je ureny pre zénu sklokeramickej varnej
z6ny. Hodi sa pre senzoriku varenia, ale taktiez pre
automaticky program a automatické pecenie. Pekacé
je zvonku smaltovany a vnutri pokryty protiprifnavou
vrstvou.

Univerzalny pekac
HEZ 390800

Pre zvlast velké porcie alebo vela porcii. Univerzalny
pekac je zvonku z granitového smaltu so sklenenym
vekom vhodnym do rury. Sklenené veko je mozné pouzit
ako formu na zapekanie.

2-krat teleskopicky vytah
HEZ 338352

S vytahovacimi kofajnicami vo vySke 2 a 3 mOzete
prislusenstvo opat vytiahnut bez toho, aby sa prevratilo.

3-krat teleskopicky vytah
HEZ 338352

S vytahovacimi kolajnicami vo vyske 1, 2 a 3 mézete
prislusenstvo opat vytiahnut bez toho, aby sa prevratilo.

3-krat teleskopicky Uplny
vytah HEZ 338356

S vytahovacimi kolajnicami vo vyske 1, 2 a 3 mbzete
prislusenstvo Uplne vytiahnut bez toho, aby sa prevratilo.
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Tovar autorizovaného
servisu

Pre vase domace spotrebiCe mbdzete v autorizovanom
servise, v Specializovanej predajni alebo cez internet
pre jednotlivé krajiny v e-shope dokupovat vhodné
prostriedky na starostlivost a Cistenie alebo ostatné
prislusenstvo. Pre to uvedte prislusné Cislo tovaru.

Osetrujuce obrusky na
povrchy z uslachtilej ocele,
¢€. tovaru 311134

Zmen8uju nanos necistdt. Impregnaciou Specialnym
olejom su povrchy spotrebicov z usfachtilej ocele
optimalne oSetrované.

Gélovy Cisti¢ grilu a rary,
€. tovaru 463582

Na Cistenie vnutrajska rary. Gél je bez zapachu.

Utierka z mikrovlakien s
vostinovou Struktarou,
¢. tovaru 460770

Zvlast vhodné na Cistenie citlivych povrchov, ako napr.

sklo, sklokeramika, uslachtila ocel alebo hlinik. Tkanina

z mikrovldkien odstraniuje v pracovnom chode vodou
zriedené a mastné nedistoty.

Poistka dveri,
¢. tovaru 612594

Aby dvere rury nemohli otvarat’ deti. Podla dveri
spotrebi€a je poistka rozne naskrutkovana. Dodrzte
priloZzeny list k poistke dveri.
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Pred prvym pouzitim

Nastavenie ¢asu

Vyhriatie rary

Cistenie
prislusenstva

14

Tu sa dozviete, ¢o musite urobit’ pred tym, ako so svojou
rarou prvykrat pripravite jedlo. Najprv si precitajte kapitolu
Bezpecnostné pokyny.

Po pripojeni svieti na displeji symbol (O a tyri nuly.
Nastavte hodiny.

1. Stlagte tlacidlo (O.
Na displeji sa zobrazi ¢as 12:00.
2. S pomocou tlacidiel + alebo — nastavte Cas.

Po niekolkych sekundach bude nastaveny ¢as prijaty.

Pre odstranenie nového zapachu vyhrejte prazdnu
zatvorenu raru. Pre to je idealna hodina pri hornom/
spodnom ohreve [ s teplotou 240 °C. Dbajte na to, aby
vnutri rdry nezostavali Ziadne zvysky.

1. S pomocou voli¢a funkcii nastavte horny/spodny ohrev [=.
2. S pomocou voli¢a teploty nastavte 240 °C.

Po jednej hodine ruru vypnite. Pre to pootocte voli¢om
funkcii do nulovej polohy.

Pred tym, ako prislusenstvo pouzijete prvykrat, dokladne
ho vydcistite hortcim preplachovacim lthom a makkou
umyvacou utierkou.



Nastavenie rury

Druh ohrevu a
teplota

Mate r6zne moznosti nastavenia vasej rury. Tu vam
vysvetlime, ako nastavite vami pozadovany druh ohrevu a
teplotu alebo stupen grilovania.

Pre va$ pokrm mézete dizku Gpravy a koneény &as nastavit
na rure. Pozri kapitolu Nastavenie ¢asovych funkcii.

Priklad na obrazku: Horny/spodny ohrev pri 190 °C.

1. S pomocou voli¢a funkcii nastavite druh ohrevu.

[

[

2. S pomocou voli¢a teploty nastavite teplotu alebo stuper
grilu.

[ ]
’

50
]
2'5—0 - 2100
i -
7
200 /' YTNC___150

Rdura zaéne ohrievat.
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Vypnutie rary

Zmena nastavenia

Rychloohrev

Rychloohrev je skonéeny

Prerusenie rychloohrevu

16

Pootocte voli€om funkcii do nulovej polohy.

Druh ohrevu a teplotu alebo stupen grilu mézete vzdy
zmenit prisluSnym voli¢om.

S pomocou rychloohrevu a dosiahne vasa rdra nastavenu
teploty zvlast rychlo.

Pouzite rychle vyhriatie pri nastavenych teplotach nad
100 °C. Vhodné su druhy ohrevu:

B hortci vzduch 3D

B horny/spodny ohrev &

Aby ste dosiahli rovnomernu tepelnu upravu, vkladajte
vas pokrm dovnutra rary az po tom, ¢o sa dokonc¢i rychle
vyhriatie.

1. Nastavte druh ohrevu a teplotu

2. Stlagte tlagidlo »$%.

Na displeji sa zobrazi symbol »%. Rura zaéne ohrievat.
Zaznie signal. Symbol »$% na displeji zhasne. Viozte vas

pokrm do rury.

Stlacte tlacidlo »$%. Symbol »$$ na displeji zhasne.



Nastavenie ¢asovych funkcii

Budik

Cas budika uplynul

Zmena ¢asu budika

Zmazanie ¢asu budika

Vasa rura ma rézne ¢asové funkcie. S pomocou tlacidla
(® vyvolate menu a menite medzi jednotlivymi funkciami.
Ihned ako mbzete nastavovat, svietia vSetky ¢asové
symboly. Zatvorky [] vam ukazuju, v ktorej Casovej funkcii
sa nachadzate.

Uz nastavenu ¢asovu funkciu mézete zmenit priamo
tlacidlom + alebo —, ked je asovy symbol v zatvorkach.

Budik mézete pouzit ako kuchynsky budik. Bezi nezavisle
od vnutrajSka rury. Budik ma vlastny signal. Tak budete
pocut, ¢i vyprsal budik alebo ¢as.

1. Stladte raz tlacidlo (©.
Na displeji svietia Casové symboly, zatvorky su okolo Y

2. S pomocou tladidiel k + alebo — nastavte ¢as budika.
Navrhovana hodnota tlacidlo + = 10 minut
Navrhovana hodnota tla¢idlo — = 5 minut

Po niekolkych sekundach bude nastaveny €as prijaty.
Budik zagina. Na displeji svieti symbol [()] a as budika
viditelne plynie. Ostatné ¢asové symboly zhasnu.

Zaznie signal. Na displeji je 00:00. S pomocou tlagidla ©
budik vypnite.

S pomocou tladidiel + alebo — zmerite ¢as budika. Po
niekolkych sekundach bude zmena prijata.

S pomocou tlagidla — ¢as budika nastavte spat na 00:00.

Po niekolkych sekundach bude zmena prijata. Budik je
vypnuty.
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Vyvolanie nastavenia
casu

Cas pripravy

18

Ak je nastavenych viac ¢asovych funkcii, svietia
zodpovedajuce symboly na displeji. Budik bezi v popredi.
Symbol ) je v zatvorke a &as budika viditelne plynie.

Pre vyvolanie budika ), dizky trvania <5, kone¢ného ¢asu
(L alebo sasu (O stlagaite tlagidlo (O tolkokrat, pokym
nebudu pri prislusnom symbole zatvorky. Hodnota sa
navyse na niekolko sekund objavi na displeji.

Cas tepelnej Upravy vasho pokrmu mézete nastavit na
rdre. Ked Cas uplynie, rura sa automaticky vypne. Takze
nemusite pre vypnutie rary prerusovat iné prace. Cas
tepelnej Upravy nebude nechcene prekroceny.

Priklad na obrazku: Cas 45 minut.
1. S pomocou voli¢a funkcii nastavite druh ohrevu.

2. S pomocou voli¢a teploty nastavite teplotu alebo stuper
grilu.

3. Stlacte dvakrat tlacidlo (O.
Na displeji je 00:00. Casové symboly svietia, zatvorky su
okolo -D.




Cas uplynul

Zmena Casu

Vynulovanie ¢asu

4. S pomocou tlacidla + alebo — nastavte Cas.
Navrhovana hodnota tlacidlo + = 30 minut
Navrhovana hodnota tlacidlo — = 10 minut

»46

© 0 B ¢
— ygod

Po niekolkych sekundach za&ne rura ohrievat. Na displeji
viditeIne plynie ¢as a svieti symbol [.D]. Ostatné ¢asové
symboly zhasnu.

Zaznie signal. Rura za¢ne ohrievat. Na displeji je
zobrazené 00:00.

Stlagte tlagidlo (©. S pomocou tlagidla + alebo — méZete
¢as nastavit’ znova.

Alebo dvakrat stlaéte tlagidlo (® a otoéte

voli¢om funkcii do nulovej polohy. Rura je vypnuta.

S pomocou tlagidiel + alebo — zmerite ¢as. Po niekolkych
sekundach bude zmena prijata. Ked je budik nastaveny,
stlaéte najprv tladidlo (®.

S pomocou tladidla — nastavte ¢as spat na 00:00. Po
niekolkych sekundéch bude zmena prijata. Cas je
vynulovany. Ked je budik nastaveny, stlacte najprv
tlacidlo (®.
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Vyvolanie nastavenia
casu

Koneény ¢as

20

Ak je nastavenych viac ¢asovych funkcii, svietia
zodpovedajuce symboly na displeji. Symbol ¢asovej
funkcie v popredi je v zatvorkach.

Pre vyvolanie budika ), asu trvania {9, kone&ného ¢asu
(L alebo sasu (O stlagajte tlagidlo (O tolkokrat, pokym
nebudu pri prislusnom symbole zatvorky. Hodnota sa
navyse na niekolko sekund objavi na displeji.

Cas, ku ktorému ma byt vas pokrm hotovy, mozete
posunut. Rura sa spusti automaticky a ohrev je ukonéeny

k pozadovanému ¢asovému okamihu. Mézete napr. vlozit
vas pokrm dovnutra rdry rano a nastavit tak, aby bol hotovy
napoludnie.

Dbaijte na to, aby potraviny vnutri rdry nestali prili§ dlho a
neskazili sa.

Priklad na obrazku: Je 10:30, ¢as je 45 minut a rdra ma
tepelnu Upravu dokonéit o 12:30.

1. Nastavte voli¢ funkcii.

2. Nastavte voli¢ teploty.

3. Stladte dvakrat tlacidlo (D.

4. S pomocou tlacidla + alebo — nastavte Cas.
5. Stlaste tlagidlo (B.

Zatvorky su pri symbole (5. Objavi sa &as, ku ktorému je
pokrm hotovy.




6. S pomocou tlacidiel + alebo — posunte konecny ¢as na
neskor.

Po niekolkych sekundach prijima rura nastavenie a prepne
sa do pozicie ¢akania. Na displeji je ¢as, ku ktorému je
jedlo hotové, a symbol (L je v zatvorkach. Symboly L) a (®
zhasnu. Ked sa rdra spusti, &as viditelne plynie a symbol <Y
je v zatvorkach. Symbol (& zhasne.

Cas uplynul Zaznie signal. Rura zacne ohrievat'.
Na displeji je zobrazené 00:00.
Stlaste tla¢idlo (®. S pomocou tlacidla + alebo — mbzete
€as nastavit znova.
Alebo dvakrat stlaéte tlagidlo (® a otoéte
voli€om funkcii do nulovej polohy. Rura je vypnuta.

Zmena ¢asu ukonéenia S pomocou tladidiel + alebo — zmerite €as ukonéenia. Po
niekolkych sekundach bude zmena prijata. Ked je budik
nastaveny, stlaéte najprv dvakrat tlagidlo (. Nemerite
konec&ny Cas, ked €as uz plyne. Vysledok tepelnej upravy
by nesuhlasil.

Zmazanie ¢asu ukonéenia S pomocou tlaCidla — nastavte ¢as ukon&enia spéat' na
aktualnu hodinu. Po niekolkych sekundach bude zmena
prijata. Rura sa spusti. Ked je budik nastaveny, stladte
najprv dvakrat tlagidlo (.
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Vyvolanie nastavenia Ak je nastavenych viac ¢asovych funkcii, svietia

casu zodpovedajuce symboly na displeji. Symbol ¢asovej funkcie
v popredi je v zatvorkach.
Pre vyvolanie budika (), &asu trvania —}), koneéného ¢asu
(L alebo sasu (© stlagaite tlagidlo (O tolkokrat, pokym
nebudu pri prislusnom symbole zatvorky. Hodnota sa
navyse na niekolko sekund objavi na displeji.

Denny €as

Po pripojeni alebo vypadku prudu svieti na displeji symbol
(® a styri nuly. Nastavte hodiny.

1. Stlacte tlagidlo (B.
Na displeji sa zobrazi ¢as 12:00.

2. S pomocou tlacidiel + alebo — nastavte Cas.
Po niekolkych sekundach bude nastaveny ¢as prijaty.
Zmena Ccasu Nesmie byt nastavovana ziadna dalSia funkcia ¢asu.
1. Stlagte Styrikrat tlagidlo (.
Na displeji svietia Casové symboly, zatvorky su pri
symbole (.
2. S pomocou tlacidiel + alebo — zmernite Cas.

Po niekolkych sekundach bude nastaveny ¢as prijaty.

Potlacenie casu Zobrazenie denného ¢asu mdzete ukryt. Pozri kapitolu
Zmena zékladnych nastaveni.
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Detska poistka

Zapnutie detskej poistky

Vypnutie detskej poistky

Detska poistka pri
automatickom pecéeni

Aby deti raru nedopatrenim nezapli, je vybavena detskou
poistkou.

Rura nereaguje na ziadne nastavenie. Budik a ¢as mbzete
nastavit' taktiez pri zapnutej detskej poistke.

Ked su nastavené druh ohrevu a teplota alebo stuper
grilovania, prerusi detska poistka ohrievanie.

Nesmie byt nastavovany Ziadny ¢as alebo ¢as ukoncenia.
Stlacte tlacidlo C= na Styri sekundy.

Na displeji sa zobrazi symbol C=. Detska poistka je
zapnuta.

Stlacte tlac¢idlo C= na Styri sekundy.
Symbol C= na displeji zhasne. Detska poistka je vypnuta.

Ked je zapnuté automatické pecenie, detska poistka
nefunguje.
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Zmena zakladnych nastaveni

Vas$a rara ma rézne zakladné nastavenia. Tieto nastavenia
je mozné prispdsobit vasim vlastnym zvyklostiam.

Zakladné nastavenie Volba 1 Volba 2 Volba 3

c¢1 Zobrazenie ¢asu vzdy* iba tlacidlom ® -

c2 Cas signalu po uplynuti cca 10 sek cca 2 min.* cca 5 min.
Casu alebo €asu budika

c3 Cas &akania az do prijatia cca 2 sek. cca 5 sek.* cca 10 sek

nastavenia

* §tandardné nastavenie

24

Nesmie byt nastavovana Ziadna dalSia funkcia ¢asu.

1. Stlacte tlacidlo (D. Stlacte tlagidlo na 4 sekundy. Na
displeji sa objavi aktualne zakladné nastavenie pre
zobrazenie €asu, napr. ¢ 1 pre volbu 1.

2. S pomocou tlacidiel + alebo — zmente zakladné
nastavenie.

3. S pomocou tlagidla (® potvrdte.
Na displeji sa objavi dalSie zdkladné nastavenie.
Pomocou tlagidla (© mézete prejst vSetkymi Groviiami a
pomocou tlacidla + alebo — ich menit.

4. Nakoniec stlaéte tlagidlo (D asi na 4 sekundy.

VSetky zakladné nastavenia su prijaté.

Vase zakladné nastavenie mézete vzdy opat zmenit.



Starostlivost’ a Cistenie

Pokyny

Cistiaci prostriedok

Pri riadnej starostlivosti a Cisteni zostane vasa rura dlho
pekna a funkéna. Tu vam vysvetlime, ako sa mate o ruru
spravne starat’ a istit’ ju.

Malé farebné rozdiely na Celnej strane rury vyplyvaju z
réznych materialov, napr. skla, umelej hmoty alebo kovu.

Tiene na okne dveri, ktoré posobia ako pruhy, su odrazy
svetla ziarovky v rure.

Smalt sa pri velmi vysokych teplotach vypaluje. Tym moézu
vznikat nepatrné farebné rozdiely. To je bezné a nema to
ziadny vplyv na funkciu spotrebica.

Hrany tenkych plechov nie je mozné Uplne smaltovat.
Mézu byt teda hrubé. Ochrana proti korézii tym nie je
ovplyvnena.

Aby sa rézne povrchy neposkodili nespravnymi Cistiacimi
prostriedkami, dodrzujte udaje v tabulke.

Nepouzivajte ziadne:

M ostré alebo abrazivne Cistiace prostriedky,

B Ziadne tvrdé abrazivne vankuse alebo Cistiace huby,
B Ziadne vysokotlakové CistiCe alebo parné Cistice.

Nové hubovité utierky pred pouzitim dékladne vyperte.
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Oblast’

Cistiaci prostriedok

Celna strana rury

Horuci oplachovaci luh:
Ocistite umyvacou utierkou a osuste makkou tkaninou.

Nerezova ocel

Horuci oplachovaci luh:

Ocistite umyvacou utierkou a osuste makkou tkaninou.
Odstrante ihned Skvrny kamena, mastnoty, Skrobu a
bielkovin. Pod takymi Skvrnami sa méze tvorit kordzia.

V zakaznickej sluzbe alebo v Specializovanej predajni

su k dostaniu Specialne Cistiace prostriedky na nerezovu
ocel, ktoré sa hodia na teplé povrchy. Cistiaci prostriedok
naneste jemne makkou tkaninou.

Sklo Cisti¢ na sklo:
Utrite makkou tkaninou,
nepouzivajte ziadnu stierku na sklo.
Okna dveri Cisti¢ na sklo:

Cistite makkou tkaninou,
nepouzivajte Ziadnu stierku na sklo.

Vnutrajsok rary

Horuci Sistiaci prostriedok alebo voda s octom: Cistite
umyvacou utierkou.

Pri silnom znecisteni pouzite abrazivnu Spiralu z akostnej
ocele alebo Cisti€ na rury. Pouzite iba v studenom
vnutrajsku rary.

Skleneny kryt Ziarovky rary

Horuci Cistiaci roztok:
Cistite umyvacou utierkou.

Tesnenie l:|ort]ci Cistiaci roztok:
Neskladat! Cistite umyvacou utierkou. Netriet'.
Ramy Horuci Cistiaci roztok:

Namocte a ocistite umyvacou utierkou alebo kefou.

Prislusenstvo

Horuci Cistiaci roztok:
Namocte a ocistite umyvacou utierkou alebo kefou.
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Vysadenie
a nasadenie
zavesnych rostov

Vysadenie ramov

Nasadenie zavesnych
rostov

Pre Cistenie mozete rosty vybrat. Rura musi byt
vychladnuta.

1. Rosty zdvihnite dopredu hore
2. a vysadte (obrazok A).

3. Potom cely rost tahajte dopredu a vyberte (obrazok B).

{ —— @a=|
Cals i

Odistite roSty umyvacim prostriedkom a umyvacou hubou.
Pri prifnutych necistotach pouzite kefu.

1. Rost najprv nastréte do zadnej zdierky a zatlacte trochu
dozadu (obrazok A)

2. a potom zaveste do prednej zdierky (obrazok B).

oL T

Rosty pasuju vpravo a viavo. Vyhibenie musi byt vzdy
dole.
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Vysadenie a
nasadenie dveri

ruary

Vysadenie dveri

28

Pre Cistenie a demontaz okien dveri mdzete dvere rury
vysadit.

Zavesy dveri rary maju vzdy jednu blokovaciu paku. Ak

je blokovacia paka zaklapnuta (obrazok A), su dvere rary
zaistené. Nie je mozné ich vysadit.

Ak su blokovacie paky pre vysadenie dveri rary odklopené
(obrazok B), su zavesy zaistené. Nem6zu zapadnut.

Riziko poranenia! Ked su zavesy nezaistené, zapadnu
velkou silou. Dbajte na to, aby blokovacie paky boli vzdy
uplne zaklapnuté, prip. pri vysadeni dveri rary upine
odklopené.

1. Dvere rury uplne otvorte.

2. Obe blokovacie paky odklopte vlavo a vpravo
(obrazok A).

3. Dvere rury zatvorte na doraz. Uchopte oboma rukami
vlavo a vpravo. Zatvorte eSte trochu dalej a vytiahnite
(obrazok B).




Nasadenie dveri Dvere rury v opacnom poradi opat nasadte.

1. Pri nasadzovani dveri rury dbajte na to, aby boli oba
zavesy zavedené priamo do otvoru (obrazok A).

2. Zarez na zavese musi na oboch stranach zaklapnut
(obrazok B).

Ny

7

3. Obe blokovacie paky opat zaklapnite (obrazok C).
Dvere rury zatvorte.

Q Riziko poranenia! Ked dvere rury neumyselne vypadnu
alebo sa zaves zaklapne, nedavajte ruky do zavesu.
Zavolajte autorizovany servis.
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Demontaz a
montaz okien dveri

30

Pre lepsie Cistenie mézete demontovat sklenené okna na
dverach rary.

1. Dvere rury vysadte a polozte rukovatou dole na tkaninu.

2. Odskrutkujte kryt hore na dverach ruary. Pre to povolte
skrutky vliavo a vpravo (obrazok A).

3. Okno zdvihnite a vytiahnite (obrazok B).

\ B
‘\ %)ﬂ

[ 4

4 /4

Ocdistite okna d&istiCom na sklo a makkou tkaninou.

Nepouzivajte Ziadne ostré alebo abrazivne prostriedky a
ziadne stierace na sklo. Sklo sa méze poskodit.

4. Okno nasurite Sikmo dole. Hladka plocha musi byt
vonku.

5. Nasadte a naskrutkujte kryt.
6. Nasadte dvere rury.

Pouzite ruru opat’ po tom, ¢o su okna riadne
zabudované.



Co robit’ pri poruche?

Ak sa vyskytne porucha, ide ¢asto iba o mali¢kost. Pred
tym, ako zavolate zakaznicku sluzbu, pokuste sa, prosim, s
pomocou tabulky poruchu odstranit sami.

Tabulka poruch

Ak sa pokrm nepodari optimalne, nahliadnite, prosim, do
Kapitoly Testované pre vas v nasom kuchynskom Studiu.
Tam najdete vela tipov a pokynov pre varenie.

Porucha Mozna pri¢ina Rada/pokyn
Rura nefunguje. Poistka je chybna. Nahliadnite do poistkovej skrine, &i je
poistka v poriadku.
Vypadok prudu. Skontrolujte, ¢ kuchynské svetlo alebo
iné kuchynské spotrebice funguju.
Na displeji sa Vypadok pruadu. Nastavte ¢as znova.
zobrazi symbol (.
Rura nehreje. Na kontaktoch je Otocte viackrat rukovatou spinaca sem
prach. a tam.
Chybové hlasenia Ked sa na displeji objavia chybové hlasenia so symbolom

E, stlaéte tlagidlo (B. Hlasenie zmizne. Nastavena Sasova
funkcia sa zmaze.

Ak chybové hlasenie znova nezmizne, zavolajte
autorizovany servis.

Pri nasledujucom chybovom hlaseni mézete radu vytvorit’
sami.

31



Chybové hlasenie = Mozna pri€ina Rada/pokyn

EO11 Tlacidlo bolo stlaéené  Stlacte vSetky tlacidla jednotlivo.
prili§ diho alebo je Overte, ¢i sa nejakeé tlacidlo nezaseklo,
zakryteé. nezakrylo alebo nie je znecistené.

A

Vymena ziarovky
rury v hornej ¢asti

32

Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!
Neodborné opravy st nebezpecéné. Opravy smie vykonavat
iba nami preSkoleny technik autorizovaného servisu.

Ked je ziarovka rury porusena, musi byt vymenena.
Teplotne odolné nahradné zZiarovky 40 wattov dostanete
v zakaznickej sluzbe alebo v $pecializovanej predajni.
Pouzivajte iba tieto ziarovky.

1. Nebezpecenstvo zasahu elektrickym pradom!
Vypnite poistku v poistkovej skrini.

2. Vlozte utierku do studenej rury, aby ste zamedzili
poskodeniu.

3. Skleneny kryt vyskrutkujte otacanim vlavo.

4. Ziarovku nahradte rovnakym typom Ziarovky.
5. Skleneny kryt opat naskrutkujte.

6. Vyberte utierku a zapnite poistku.



Skleneny kryt

Poskodeny skleneny kryt musi byt vymeneny. Vyhovujuce
sklenené kryty dostanete v autorizovanom servise. Zadajte
E-Cislo a FD-Cislo vasho spotrebica.

Autorizovany servis

E a FD cislo

Ak musi byt vas spotrebi¢ opraveny, je tu pre vas nasa
autorizovany servis. Telefonne Cislo a adresu najblizSieho
miesta servisu najdete v telefbnnom zozname. Taktiez
uvedené centra zakaznickych sluzieb vam radi vymenuju
miesta servisu vo vasej blizkosti.

So zZiadostou na nas autorizovany servis, uvadzajte,
prosim, E-Cislo a FD-Cislo vasho spotrebica.

Typovy §titok s €islami najdete vpravo, na boku dveri rury.
Aby ste v pripade potreby nemuseli dlho ¢akat,

mozete tu vlozit idaje o vasom spotrebici a telefonne
Cislo autorizovaného servisu.

E Cislo FD cislo

Telefon &
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Tipy pre usporu energie a ekolégiu

Uspora energie

Ekologicka
likvidacia

34
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Tu ziskate tipy, ako je mozZné pri peceni a smazeni Setrit
energiou a ako vas spotrebi¢ spravne zlikvidujete.

Ruru predhrievajte len vtedy, ak je to uvedené v recepte
alebo v tabulkach v navode na obsluhu.

Pouzivajte tmavé, Cierno lakované alebo smaltované formy
na pecenie. Tie zvlast dobre pohlcuju teplo.

Otvarajte o najmenej dvere rury po¢as varenia, pecenia
alebo smazenia.

Viac kolac¢ov pecte najlepSie po sebe. Rura je este tepla.
Tym sa skrati ¢as pec€enia pre druhé kolace. Mézete
vsunut taktiez 2 skrifiové formy vedla seba.

Pri dlhSich ¢asoch tepelnej Upravy mozete ruru vypnut 10
minut pred koncom €asu Upravy a vyuzit zvySkoveé teplo
pre dorobenie jedla.

Obal zlikvidujte v sulade s ochranou zivotného prostredia.

Tento spotrebi€ je oznaceny v sulade s eurdpskou
smernicou 2002/96/ES o starych elektrickych a
elektronickych zariadeniach (waste electrical and electronic
equipment — WEEE). Smernica zadava ramec pre spatny
odber a zhodnotenie starych zariadeni na tzemi EU.



Automatické pecenie

Riad

Vhodny riad

Nevhodny riad

Velkost riadu

S automatickym pecenim sa vam podaria lahké rafinované
dusené pokrmy a $tavnaté pe¢ené maso. USetrite si
otacanie a polievanie a vnutrajSok rury zostane Cisty.
Vysledna tepelna Uprava zavisi od kvality masa a velkosti
a druhu riadu. Ked z rary vyberate hotové jedlo, pouzivajte
chniapku. Riad je velmi horuci. Opatrne pri otvarani riadu,
unika horuca para.

Automatické pecenie sa hodi iba pre pe€enie v uzatvorenej
nadobe. Pouzivajte iba riad s dobre uzatvorenym vekom.
Dodrzte taktiez pokyny vyrobcu riadu.

Vhodny je tepelne odolny riad (az 300 °C), skleneny alebo
sklokeramicky riad. Pekace z uslachtilej ocele su vhodné
len podmienecne. Leskly povrch odraza velmi silno tepelné
Ziarenie. Jedlo menej zhnedne a maso sa menej upecie.
Ked pouzijete pekac¢ z uslachtilej ocele, odstrante po
ukoné&eni programu veko. Maso so stupriom grilovania 3
grilujte dalej eSte 8 az 10 minut.

Ked pouzivate pekac zo smaltovanej ocele, liatiny alebo
vytlaGovaného hlinika, pokrm zhnedne viac. Pridajte trochu
viac kvapaliny.

Riad zo svetlého lesklého hlinika, neglazovanej hliny a riad
s umelohmotnymi rukovatami je nevhodny.

Maso musi dno riad pokryvat asi z dvoch tretin. Tym
zachovate pekny zaklad pre pecenie.
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Priprava pokrmu

Maso

36

Vzdialenost medzi masom a vekom musi byt minimalne 3
cm. Maso moéze pocas pecenia vychadzat.

Pouzivajte Cerstvé maso, idealne s teplotou chladnicky,
alebo mrazené maso.

Zvolte vhodny riad.

Zvazte Cerstvé alebo zmrazené maso. Presné pokyny
ziskate v tabulke. Hmotnost potrebujete pre nastavenie.

Ak pre vase maso nenajdete vhodnu hmotnost, nastavte
dalSiu vysSiu hmotnost. Vase maso ma napr. 1,6 kg, potom
nastavte 1,75 kg.

Zmrazené maso okorerite presne ako Cerstvé maso.

Pri niektorych jedlach musi byt pridana tekutina. Potom
pridajte tolko tekutiny, aby dno nadoby bolo zakryté asi z /2
cm. Ak je v tabulke ,nejaka“ tekutina, stacia vacsinou 2 — 3
polievkové lyzice. Dodrzte pokyny uvedené v tabulkach.

Uzavrite nadobu vekom. Nastavte ju vo vySke 2 na roste.

Postavte nadobu vzdy do studenej rury.

Do prazdnej nadoby dajte tolko tekutiny, kolko je uvedené
v tabulke.

Pri programovani hovadzieho pec¢eného masa (P1 a P7)
sa ziarovka rury pred uplynutim ¢asu pecenia vypne.
Zvyskoveé teplo sa pouzije na dopecenie. Pokrm je hotovy,
ked zaznie signal.

Pri pe€enom mase nastavujte hmotnost masa, pri sekanej
a gulasi celkovi hmotnost.

Pri gulasi pouzite vysoku nadobu. Maso vlozte dole a
zakryte zeleninou.



LiStu so symbolmi a programami najdete opat vo dverach

rary.

AUTOMATIC
rU® ‘sz@ ‘Ps@@‘Pﬁo:‘Ps ‘ lpe‘@‘ ‘PW& ‘Pé’U’f@ ‘Pe@&‘mﬁ@?&

Cerstvé miso Cislo Rozsah Pridanie Hmotnost’
programu hmotnostivkg tekutiny nastavenia

hovadzie pecené maso — horna P1 0,5-25 ano hmotnost masa

panva, orech, spodny $al, bok,

plece

jahfiacie pe¢ené maso P2 0,5-25 ano hmotnost masa

horny 8al, orech, spodny $al, bok

bravCové peCené maso — plece, P3 0,5-25 ano hmotnost masa

krkovice, stehno

jahfacie stehno bez kosti P4 0,5-25 ano hmotnost masa

sekana P5 0,5-25 nie celkova hmotnost

hovadzie maso, zmes hovadzieho

a bravéového masa

gulas — hovadzie maso, bravéové P6 0,5-2,5 ano celkova hmotnost

maso, zmes hovadzieho a

brav€ového masa

Zmrazené maso Cislo Rozsah Pridanie Hmotnost’
programu hmotnostivkg tekutiny nastavenia

hovadzie pe¢ené maso —horny  P7 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

§al, orech, spodny $al, stehno,

plece

jahfiacie pe¢ené maso P8 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

horny §al, orech, gulka, bok

brav€ové peCené maso — plece, P9 0,5-2,0 trochu hmotnost masa

krkovica, stehno

jahfacie stehno bez kosti P10 0,5-2,0 trochu hmotnost masa
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Pokyny pre pecenie

Nastavenie
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Ked je pe¢ené maso hotové, malo by vo vypnutej
zatvorenej rure zostat' este asi 10 minut. Tak sa méze
Stava z masa lepsie rozdelit.

Ked ste vybrali program, nastavte raru. Voli¢ teploty musi
byt v nulovej polohe.

Priklad na obrazku: Cerstvé jahfiacie pedené méso
(program 2) s hmotnostou 1,5 kg.

1. Nastavte voli¢ funkcii na automatické pecenie
Na displeji sa zobrazi ¢islo programu.




Program je dokonéeny

Zmena programu

Prerusenie programu

Zmena ¢asu a kone¢ného
Casu

3. Stlacte tlacidlo kg.
Na displeji sa zobrazia kilogramy ako navrhnuta
hmotnost.

4. S pomocou tladidiel + alebo — nastavte hmotnost.

Po niekolkych sekundach sa program spusti. Na displeji
viditelne plynie ¢as a symbol .9 je v zatvorkach.

Zaznie signal. Rura za¢ne ohrievat. Na displeji sa zobrazi
00:00.

Pootocte volicom funkcii do nulovej polohy. Rura je
vypnuta

Po spusteni nie je mozné Cislo programu a hmotnost’ dalej
menit.

Pootocte volicom funkcii do nulovej polohy. Rura je
vypnuta

Pri automatickom peceni nie je mozné dalej menit €as a
¢as ukoncenia.
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Dizka programu

Tipy pre
automatickeé

pecenie

Pokud si prejete védét, jak dlouho program trva, nastavte
jei, jak je popsano v bodé 1 az 4. Délka < sa zobrazi na
displeji. Ak si potom Zelate program prerusit, pootocte
voli€om funkcii do nulovej polohy.

Hmotnost peCeného mésa je nad Rozsah hmotnosti je vedome obmedzeny. Pri velmi velkych

uvedenym rozsahom hmotnosti.

pecenych masach nie je bezne k dostaniu dostatocne velky
pekac. Pripravte velké kusy s pomocou horného/spodného
ohrevu [O alebo obehového grilovania [&).

Pecené maso vyzera dobre, ale
Stava je prilis tmava.

Zvolte mensSiu nadobu a pouzite viac kvapaliny.

Pecené maso vyzera dobre, ale
Stava je prilis svetla a vodova.

Zvolte vacsiu nadobu a pouzite menej kvapaliny.

Pecené maso je navrchu prilis§
suché.

Pouzite nadobu s dobre uzatvaratelnym vekom. Velmi
chudé maso zostava StavnatejSie, ked ho oblozite prazkami
slaniny.

Pocas pecenia je citit zapach
spaleniny, ale peCené maso
vyzera dobre.

Veko pekaca sa nezatvara spravne alebo sa maso zachytilo
a zdvihlo veko. Pouzivajte vzdy vhodné veko. Dbajte na to,
aby medzi masom a vekom bola vzdialenost

minimalne 3 cm.

Maso je v gulasi prilis silno
zhnednuté.

Nabuduce vkladajte do nadoby najprv maso a nan zeleninu.
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Testované pre vas v naSom kuchynskom

studiu

Pokyny

Kolace a pecivo

Pecenie v jednej rovine

Tu najdete vyber pokrmov a optimalne nastavenia k nim.
Ukazeme vam, aky druh ohrevu a aka teplota sa najlepSie
hodia pre vas pokrm. Ziskate udaje k vyhovujucemu
prislusenstvu a o tom, v akej vySke ma byt zasunuté.
Ziskate tipy pre riad a pripravu.

Hodnoty v tabulke platia vzdy pre zasuvanie do studeného
a prazdneho priestoru rary. Predhrievajte, iba ak je to
uvedené v tabulkach. Pred pouzitim vyberte z vnutrajska
rary v8etko prislusenstvo, ktoré nepotrebujete.

Oblozte prisluSenstvo papierom na pecenie az po
predhrievani.

Casové Udaje v tabulkach st orientaéné hodnoty. Zavisia
od kvality a vlastnosti potravin.

Pouzite dodané prisluSenstvo. Dodato¢né prisluSenstvo
ziskate ako zvlastne prisluSenstvo v Specializovanej
predajni alebo v autorizovanom servise.

Ked z vnutrajska rury vyberate horuce prisluSenstvo alebo
riad, pouzivajte vzdy chiiapku.

S hornym/spodnym ohrevom [C] sa pecenie kolace
podari najlepsie.

Ak pegiete s horticim vzduchom 3D [&), dodrzte
nasledujuce:

Kola¢ vo forme, zasuvacia vyska 2

Kola¢ na plechu, zasuvacia vyska 3.
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Pecenie vo viacerych
rovinach

Formy na pecenie

Tabulky

42

Pouzite horuci vzduch 3D [&).

Pecenie v 2 rovinach:

Univerzalny pekac¢ zasurite do zasuvacej vysky 3,
ro$t do zasuvacej vysky 1.

Pecenie v 3 rovinach:

Plech na pecenie v zasuvacej vyske 5.

Univerzalny pekac v zasuvacej vyske 3.

Plech na pecenie v zasuvacej vyske 1.

Sucasne zasunuté plechy nemusia byt su¢asne hotové.

V tabulkach najdete mnohé navrhy pre vase jedla.

Ak peciete zaroven s 3 skrinovymi formami, postavte ich,
ako je znazornené na obrazku, na rosty.

Najlepsie sa hodia tmavé formy na pecenie z kovu. Pri
svetlych formach na pecenie z kovu s tmavymi stenami
alebo pri sklenenych formach sa predizuju ¢asy pecenia a
kola¢ nezhnedne rovnomerne.

Ak chcete pouzivat silikénové formy, orientujte sa podla
udajov a receptov vyrobcu. Silikénové formy su Casto
menSie nez normalne formy. MnozZstvo cesta a Udaje v
receptoch sa mézu lisit.

V tabulkach najdete pre rézne kolace a pecivo optimalne
druhy ohrevu. Teplota a ¢as peenia zavisia od mnozstva
a vlastnosti cesta. Preto su v tabulkach uvedené rozsahy.
Skuste to najprv s nizsimi hodnotami. NizSia teplota
poskytne rovnomernejsie zhnednutie. Ak je to potrebné,
nastavte na buduce vysSiu.



Casy pedenia sa skratia 0 5 az 10 min(t, ak predhrievate.

Dalsie informéacie najdete v &asti Tipy pre pedenie v
nadvaznosti na tabulky.

Kolac vo forme Riad Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °C peceniav
minutach
Jednoduchy mieSany Vencova/Truhlikova forma 2 160-180 50-60
kolac
3 truhlikové formy 3+1 140-160 60 -80
Jemny mieSany kolac Vencovaftruhlikovafoma 2 = 150-170 65-75
Tortovy korpus Forma na ovocnd tortu 3 = 160-180 20-30
z mieSaného cesta
Jemny ovocny kola¢z ~ Tortova/miskova forma 2 = 160-180 50- 60
mieSaného cesta
Pigkotovy kolag, 2 vajcia, Forma na ovocnu tortu 2 = 160-180 20- 30
predhriat’
Piskotovy kolag, 6 vajec  Tmava tortova forma 2 = 160-180 40- 50
predhriat’
Krehkeé cesto s okrajom  Tmava tortova forma 1 = 170-190 25- 35
ovocna alebo tvarohova  Tmava tortova forma 1 = 170-190 70- 90
torta so zakladom z
krehkého cesta*
Svajsiarsky kolad Plech na pizzu 1 =2 220-240 35- 45
Babovka Forma na babovku 2 = 150-170 60- 70
Pizza, tenky korpus, Plech na pizzu 1 = 250-270 10- 15
malé obloZenie, predhriat’
Pikantny kolac* Tmava tortova forma 1 = 180-200 45-55
* Nechajte kola¢ vychladnut asi 20 minut pri vypnutej, zatvorenej rure.
Kolace na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Doba
ohrevu v °C pecenia v
minutach
MieSané cesto so Univerzainy pekac 2 = 170-190 20-30
hou obloh
suchiou obiohou Univerziny pekad + 3+1 150-170 35-45

plech na pe€enie
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Kolace na plechu Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Cas peéenia
ohrevu v °C v minutach
MieSané cesto so Plech na pecenie 2 180-200 25-35
Stavnatou polevou
(ovocie) Univerzalna panvica+  3+1 140-160 40-50
Plech na pe€enie
Kysnuté cesto so suchou  Plech na peCenie 3 =2 170-180 25-35
oblohou
Univerzalna panvica + 3+1 150-170 35-45
Plech na pe€enie
Kysnuté cesto so Plech na pe¢enie 3 = 160-180 40-50
Stavnatou oblohou — -
(ovodcie) Univerzaina panvica+  3+1 150-170 50-60
Plech na pec¢enie
Krehké cesto so suchou  Plech na pecenie 2 = 170-190 20-30
oblohou
Krehké cesto so Univerzalna panvica 2 = 170-190 60-70
Stavnatou oblohou
(ovocie)
Svajtiarsky kolad Univerzalna panvica 1 =2 210-230 40-50
Piskétova rolada, Plech na pe€enie 2 =2 170-190 15-20
predhriat’
Kysnuta vianoCka Plech na peCenie 2 =2 170-190 25-35
s 500 g muky
Staly s 500 g muky Plech na pe¢enie 3 = 160-180 60-70
Stoly s 1 kg muky Plech na pe¢enie 3 = 140-160 90-100
Sladky zavin Univerzalna panvica 2 = 190-210 55-65
Pizza Univerzalna panvica 2 = 210-230 25-35
Univerzalna panvica+  3+1 180-200 40-50
Plech na pec¢enie
Flambirovany kolac, Univerzalna panvica 2 = 250-270 10-12
predhriat
Malé pecivo PrisluSenstvo Vyska Druh Teplota  Cas peéenia
ohrevu v °C v minutach
Placky Plech na pecenie 3 140-160 15-25
Univerzaina panvica +  3+1 130-150 25-35
Plech na pecenie
Univerzaina panvica +  1+3+5 130-150 30-40

2 plechy na pecenie
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Malé pecivo Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Cas pecenie

ohrevu v °C v minutach
Makronky Plech na pecenie 2 = 100-120 30-40
Univerzalna panvica+  3+1 100-120 35-45
Plech na peCenie
Univerzalna panvica + 1+3+5 100-120 40-50
2 plechy na pe€enie
Penoveé cukrovinky Plech na pecenie 3 80-100 100-150
Muffiny Rost s plechom na 2 = 180-200 20-25
muffiny
2 rosty s plechom na 3+1 170-190 25-30
muffinyy
Pecivo z paleného cesta  Plech na pe€enie 2 = 210-230 30-40
Pecivo z listkoveho cesta  Plech na pecenie 3 180-200 20-30
Univerzalna panvica + 3+1 180-200 25-35
Plech na pe¢enie
Univerzalna panvica + 1+3+5 170-190 35-45
2 plechy na pe€enie
Pecivo z kysnutého Plech na pecenie 2 = 180-120 20-30
cesta
Univerzaina panvica+  3+1 160-180 25-35
Plech na pecenie
Chlieb a zemle Pri pe€eni chleba ruru predhrejte, ak nie je uvedené ni¢ iné. Do
horucej ruary nikdy nelejte vodu. Pri pe€eni v 2 rovinach zasurite
univerzalny pekac vzdy nad plech na pecenie.
Chlieb azemle Prislusenstvo Vyska Druh Teplota  Cas pecenia
ohrevu v °C v minttach
Kvasnicovy chliebs 1,2 Univerzalny pekac 2 = 270-200 5
kg muky 30-40
Chlieb zkvaskus 1,2kg  Univerzalny pekac 2 [ 270-200 8
muky 35-45
Chlebova placka Univerzainy pekac 2 = 270 10-15
Zemle Plech na pe¢enie 3 = 200-220 20-30
Nepredhrievat’
Zemlaz kvasnicového  Plech na pegenie 3 = 180-200 15-20
cesta, sladka

Univerzalny pekac + 3+1 160-180 20-30

Plech na pecenie

©
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Tipy pre pecenie

Zelate si piect podla viastného
receptu.

Orientujte sa podla podobného peciva v tabulkach pecenia.

Ako Zistite i je kolac upeceny.

Asi 10 minat pred koncom ¢asu pecenia uvedeného v recepte
zapichnite do kolaca drevenu ty€inku v najvysSom mieste. Ak sa na
drievko neprilepuje Ziadne cesto, kolac je hotovy.

Kola¢ spadol.

Pouzite nabuduce menej kvapaliny alebo nastavte teplotu v rire 0 10
stupriov nizsiu. Dodrzte uvedené Casy mieSania v recepte.

Kolag je uprostred vysoky a na kraji
nizsi.

Nevymazavajte okraj formy. Po peceni oddelte kola¢ opatme s
pomocou noza.

Kolag je na povrchu prilis tmavy.

Zasunte ho hibSie, zvolte nizsiu teplotu a pecte kola€ o nieco dihsie.

Kolag je prilis suchy.

Pichnite niekolkokrat do hotového kolaca vidlickou. Pokropte kolac
ovocnou Stavou, alebo alkoholickym napojom. Nabuduce zvolte
teplotu o 10 stupniov vysSiu a skratte dobu pecenia.

Chlieb, alebo drobné pecivo (napr.
tvarohovy kolac) vypadaju dobre,
vo vnutri su ale mazlavé (vihke,
niekde so zvySkami vody).

Nabuduce pridajte menej tekutiny a pecte o nieco dihSiu dobu

pri nizSej teplote. Pri kolaGoch so Stavnatym povrchom najskér
predpecte korpus, posypte ho mandlami, alebo strihankou a oblozte
ovocim. Dodrzuijte recept a dobu pecenia.

Pecivo nie je rovnomeme
prepecené.

Zvolte nizSiu teplotu; pecivo sa prepecie rovnomemejsie.

Pette petivo s homym/spodnym (=] ohrevom na jednej Grovni.
Precnievajlci papier na pecenie méze ovplyvnit’ cirkulaciu vzduchu.
Papier vzdy odstrihnite podfa plechu.

Ovocny kolac je zospodu prilis svetly.

Ovocna §tava preteka.

Pouzite hibSiu panvicu.
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Malé pecivo z kysnutého cesta sa
Zlepilo.

Okolo kazdého kuska peciva by mala byt vzdialenost’ minimalne 2
cm. Tym dosiahnete dostatok miesta, aby kusky peciva nakysli a
mohli dookola zhnedndt.

Piekli ste na viacerych trovniach.
Pecivo na homom plechu je tmavsie
ako na spodnom plechu.

Pre pecenie na réznych drovniach vzdy pouzivajte 3D hortci
vzduch [@). Aj ked viozZite niekolko plechov do rry stiéasne,
neznamena to, ze pokrmy v nich budd upecené v rovnakom Case.

Pri peceni Stavnatych kolacov
vznika vodna para.

Pri peceni mbze vznikndt vodna para. Unika cez dvierka. Vodna
para sa méze kondenzovat na chladnom oviadacom paneli alebo
na studenom nabytku a vytvarat kvapky. Je to fyzikalne
podmieneny jav.

Maso, hydina,

Pokyny pre riad

ryby

Mézete pouzit kazdy riad odolny vodi teplu. Na velké
pecené maso sa hodi taktiez univerzalny pekac.

Najvhodnejsi je riad zo skla. Veko musi na pekac pasovat
a musi byt dobre uzatvorené.

Ak pouzivate smaltované pekace Brater, pridajte trochu
viac kvapaliny.

S pekacémi z uslachtilej ocele nie je hnednutie tak silné
a maso moOze byt menej urobené. Predlzte Cas tepelnej
Upravy.

Postavte nadobu vzdy doprostred rostu.

Udaje v tabulkach:

nadoba bez veka = otvorend

nadoba s vekom = uzatvorena

Horucu sklenenu nadobu odstavte na suchu podlozku. Ked
je podklad mokry alebo studeny, méze sklo poskakovat.
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Pokyny k peceniu

Pokyny pre grilovanie

48

Pridajte k Tubovolnému masu trochu kvapaliny. Dno
nadoby ma byt pokryté asi do vySky Y2 cm. Pre smazenie
s dusenim pridajte dostatok tekutiny. Dno nadoby ma byt
pokryté na 1 —2 cm.

Mnozstvo kvapaliny zavisi od druhu masa a materialu
nadoby. Ked pripravujete maso v smaltovanom pekadi, je
potrebné o nie€o viac kvapaliny nez v sklenenej nadobe.
Pekace z uslachtilej ocele su vhodné len podmienecne.
Maso sa upravuje pomalSie a menej zhnedne. Pouzite
vySSiu teplotu a/alebo dIhsi ¢as tepelnej tpravy.

Grilujte vzdy v uzatvorenej rure.

Pri grilovani predhrievajte asi 3 mindty pred tym, ako
zasuniete grilovanu potravinu.

Polozte grilované kusky priamo na rost. Jediny grilovany
kusok sa urobi najlepsie, ak ho vlozite do strednej oblasti
ro$tu. Zasurite navy$e univerzalny pekad do vysky 1. Stava
z masa sa zachyti a rdra zostane dista.

Berte, ak to je mozné, rovnako hrubé kusky pre grilovanie.
Tak zhnednu rovnomerne a zostanu pekne Stavnaté.
Osolte steaky az po grilovani.

Obratte grilované kusky po 2/3 zadaného ¢asu.
Viykurovacie teleso grilu sa stale znova zapina a vypina.

To je normalne. Ako Casto sa tak stane, je riadené
nastavenym stupriom grilu.



Maso Obratte kusky masa po uplynuti polovice ¢asu.
Ked je pe¢ené maso hotové, malo by vo vypnutej
zatvorenej rure zostat este asi 10 minut. Tak sa méze
Stava z masa lepsie rozdelit.
Zabalte hovadzie peCené maso po Uprave do hlinikovej
félie a nechajte ju v pokoji 10 minut v rare.
Narezte na brav€éovom pe¢enom mase s hrubou kozou
najprv krizom hrubud kozu a vlozte méso do nadoby
prvykrat s kozou naspodku.
Maso Hmotnost’ Prislusenstvo Vyska Druh  Teplotav Cas
ariad ohrevu °C,stupenn  peceniav
grilovania  minutach
Hovadzie maso
Dusené hovadzie 1,0 kg uzatvorené 2 =2 210-230 100
pecené maso
1,5 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 = 190-210 140
Platok 1,0 kg otvorené 2 = 210-230 60
hovadzieho,
stredny 1,5kg 2 = 200-220 80
Roastbeef, 1,0 kg otvorené 1 T 220-240 60
stredne
prepeceny
steaky, hrubka Rost + 5+1 ] 3 15
3 cm, stredné univerzalny
prepeceny pekac
Telacie maso
Telacie pecené 1,0 kg otvorené 2 =2 190-210 110
maso
1,5kg 2 = 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Telacie koleno 1,5 kg otvorené 2 = 210-230 140
Bravéové maso
pecené maso bez 1,0 kg otvorené 1 T 190-210 120
koze (napr. krk)
1,5kg 1 T 180-200 150
2,0 kg 1 T 170-190 170
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Maso Hmotnost’ Prislusenstvoariad Vyska Druh  Teplotav Cas
ohrevu °C,stupenn  peceniav
grilovania  minutach

Pecené maso s 1,0 kg otvorené 1 X 190-210 130

kozou

(napr. pliecko) 1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 T 170-190 190

Brav€ovy platok 500 g Rost + 3+1 T 220-230 30

univerzalny pekac

BravCové 1,0 kg oteviena = 200-220 120

pecené maso,

chudé 1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg = 180-200 160

Udené maso s 1,0 kg uzatvorené 2 =2 200-220 70

kost'ou

Steaky 2 cm Rost + 5+1 ] 3 20

hrubé univerzalny pekac

Bravéové Rost + 5+1 ] 3 10

medailoniky, univerzalny pekac

hribka 3 cm

Jahnacie maso

Jahfnaci chrbats 1,5 kg otvorené 2 by 190 60

kost'ou

Jahnacie stehno 1,5 kg otvorené 1 T 150-170 120

bez kosti,

stredné

Zverina

Srnéi chrbat s 1,5 kg otvorené 2 = 200-220 50

kost'ou

Srnéi noha bez 1,5 kg uzatvorené 2 =2 210-230 100

kosti

Diviacie peCené 1,5kg uzatvorené 2 = 180-200 140

maso

Jelenie peCené 1,5 kg uzatvorené 2 = 180-200 130

maso

Zajac 2,0 kg uzatvorené 2 = 220-240 60

Sekana z500g otvorene 1 180-200 80
masa

Parky Rost + 4+1 | 3 15

univerzalny pekac
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Udaje o hmotnosti v tabulke sa vztahuji na neplnend

Hydina hydinu pripravent na pedenie.
Ak grilujete priamo na roSte, zasurite univerzalny pekac do
vy$ky 1. Stava z masa sa zachyti a rdra zostane &ista.
Pri kacke alebo husi prepichnite kozu pod kridlami, potom
moze mastnota odtekat.
Polozte celu hydinu najprv stranou hrude smerom dole na
rost. Po 2/3 zadaného €asu ju obratte.
Kusky pec¢eného masa, napr. mor¢acia rolka alebo
morcacie prsia, obratte po polovici zadaného ¢asu. Kusky
hydiny obratte po 2/3 ¢asu.
Hydina bude obzvlast zlatisto hneda, ak ju na konci
Casu pecenia potriete maslom, slanou vodou alebo
pomarancéovou Stavou.
Hydina Hmotnost’ PrisluSenstvo  Vyska Druh  Teplotav Cas
ariad ohrevu °C,stupen  peceniav
grilovania  mindtach
Kuréa, celé 1,2 kg Rost 2 230-250 60-70
Sliepka, cela 1,6 kg Rost 2 T 200-220 80-90
Kurca, pllené na 500 g Rost 2 T 220-240 40-50
Casti kuréata na 150 g Rost 3 T 210-230 30-40
Casti kurgata na300g Rost 3 220-240 35-45
Kuracie prsia na 200 g Rost 2 | 3 30-40
Kacka, cela 2,0 kg Rost 2 190-210 100-110
Kacacie prsia na 300 g Rost 3 T 240-260 30-40
Hus, cela 3,5-4kg Rost 2 T 170-190 120-140
Husacie stehna na400g  Rost 3 220-240 50-60
Mala morka, cela 3,0 kg Rost 2 T 180-200 80-100
Morc¢acia rolka 1,5 kg otvorené 1 T 190-210 110-130
Morcacie prsia 1,0 kg uzatvorené 2 = 180-200 80-90
Horné stehna z 1,0 kg Rost 2 T 180-200 90-100

morky
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Ryby

Ak grilujete priamo na roste, zasurite navySe univerzalny
pekac do vysky 1. Stava z masa sa zachyti a rara zostane
Cista.

Obratte kisky masa po 2/3 ¢asu grilovania.

Cela ryba sa nemusi obracat. Vsunte do rury celt rybu

v plaveckej polohe so zadnymi plutvami hore. Narezany

zemiak alebo mala nadoba do rury v bruchu ryby zaistuje
stabilitu.

Pri rybom filé pridajte pre dusenia niekolko polievkovych
lyzic tekutiny.

Ryby Hmotnost' PrisluSenstvi  Vyska Druh  Teplotav  Casv
ariad ohrevu °C,stupeii  minutach
grilovania

Ryba, cela je cca Rost 2 ™ 2 20-25
300 g
1,0 kg Rost 2 210-230 45-55
1,5 kg Rost 2 T 180-200 60-70
2,0 kg uzatvorené 2 =2 180-200 70-80

Rybia kotleta, Rost 3 ] 2 20-25

hrubka 3 cm

Rybie filé uzatvorené 2 =2 210-230 20-30

Tipy pre smazenie
a grilovanie

Pre hmotnost pe¢eného
masa nie su v tabulke ziadne
udaje.

Vyberte Udaje zodpovedajuce dalSej najniz§ej hmotnosti a
prediZte &as.

Ako je mozné zistit, Ci je
pecené maso hotové.

Pouzite teplomer na maso (k dostaniu v Specializovane;j

predajni) alebo urobte ,skusku lyzickou“. Zatlacte lyzicou
na pecené maso. Ak sa uplne naplni, je hotové. Ak sada
dole, potrebuje eSte nejaky Cas.

Pecené maso je prilis tmavé
a koérka miestami spalena.

Preverte zasuvaciu vysku a teplotu.
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Pecené maso vyzera dobre,
ale Stava je pripalena.

Vyberte nabudice menSiu nadobu na pecenie alebo
pridajte viac kvapaliny.

Pecené maso vyzera dobre,
ale Stava je prilis svetla a
vodova.

Vyberte nabuduce vacsiu nadobu na pecenie alebo
pouzite menej kvapaliny.

Pri polievani peCeného méasa
vznika vodna para.

To je podmienené fyzikalne a je to bezné. Velka Cast
vodnej pary vystupuje cez vystup pary. Vodna para sa
méze zrazat na prednej chladnejsSej strane voli¢a alebo
susednych €elnych plochach nabytku a odkvapkavat ako
kondenzovana voda.

Nakypy, zapekané
pokrmy, toasty

Ak grilujete priamo na roste, zasunte navySe univerzalny
pekac do vysky 1. Rura zostane CistejSia.

Postavte nadobu vzdy na rost.

Stav ﬂprayy nakypu zavisi od velkosti nadoby a vysky
nakypu. Udaje v tabulkach su orientacné hodnoty.

Nakypy PrisluSenstvo a riad Vyska Druh Teplota Cas
ohrevu v °C peceniav
minutach
Sladky nakyp Forma na nakypy 2 = 180-200 50-60
Soufflee Forma na nakypy 2 =2 170-190 35-45
Formicky na porcie 2 = 190-210 25-30
ZapeCené cestoviny Forma na nakypy 2 = 200-220 40-50
Lasagne Forma na nakypy 2 = 180-200 40-50
ZapeCené zemiaky, 1 forma na nakyp 2 T 160-180 60-80
surové prisady, max.
vyska 4 cm 2 formy na nakypy 1+3 150-170 60-80
Opeceny toast, 12 ks Rost 4 [ 3 7-10
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Hotové vyrobky

Dodrzte udaje vyrobcu na obale.

Ked prislusenstvo oblozite papierom na pecenie, dbajte
na to, aby papier na pecenie bol vhodny pre tieto teploty.
Upravte velkost papiera podla nadoby.

Vysledna tepelna uprava velmi silno zavisi od potraviny.
Pred€asné hnednutie a nepravidelnosti sa mozu vyskytnut
uz pri surovom vyrobku.

Pokrm Prislusenstvo Vyska Druh Teplota v Doba
ohrevu °C, stupen peceni v
grilovania minutach

Pizza, hlboko zmrazena

Pizza s tenkym zékladom  Univerzalna panvica 2 = 190-210 15-25
Univerzalna panvica + 3+1 180-200 20-30
Rost

Pizza s hrubym zékladom  Univerzalna panvica 2 = 180-200 20-30
Univerzalna panvica + 3+1 170-190 25-35
Rost

Pizza Baguette Univerzalna panvica 3 =2 180-200 20-30

Minipizza Univerzalna panvica 3 = 190-210 10-20

Pizza, mrazena, Univerzalna panvica 3 =2 190-210 10-15

predhrievanie

Produkty zo zemiakov,

hlboko zmrazené

Hranolky Univerzalna panvica 3 = 190-210 20-30
Univerzalna panvica +  3+1 = 180-200 30-40
Papier na pecenie

Krokety Univerzalna panvica 3 = 200-220 20-25

Rosti, pinené zemiakove Univerzalna panvica 3 = 210-230 15-25

tasticky

Pecivo, hlboko zmrazené

Zemle, bagety Univerzalna panvica 3 =2 170-190 10-20

Pracliky Univerzalna panvica 3 =2 210-230 15-25
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Pokrm Prislusenstvo Vyska  Druh Teplotav°C, Cas peéenia

ohrevu stupen v mindtach
grilovania
Pecivo, predpecené
Pecené zemle alebo Univerzalna panvica 3 = 190-210 10-20
bagety
Univerzalna panvica 3+1 160-180 20-25
+ rost
Smazené kusky,
hlboko zmrazené
Rybie prsty Univerzalna panvica 2 = 220-240 10-20
Kuracie kusky, nugety Univerzalna panvica 3 = 200-220 15-25

Mrazeny zavin Univerzalna panvica 3 = 200-220 35-45

Zvlastne pokrmy

S pomocou vasho spotrebi¢a mbézete nastavovat teplotu od
50 do 270 °C. Tak sa vam pri teplote 50 °C podari krémovy
jogurt rovnako dobre, ako kypré kvasnicové cesto.

Jogurt Povarte mlieko (3,5 % tuku) a ochladte na 50 °C. VmieSajte
150 g jogurtu. Prelejte do $alok alebo malych poharikov
twist-off a polozte zakryté na rost. Vyhrejte rdru 5 minut na
50 °C. Potom pripravte, ako je uvedené.

Kysnutie kvasnicového Kvasnicové cesto pripravujte ako obvykle. Vlozte ho do

cesta tepelne odoIného riadu z keramiky a zakryte. VnutrajSok
rary 5 minut predhrievajte. Spotrebi¢ vypnite a cesto
postavte na kysnutie dovnutra rury.

Priprava
Pokrm Riad Vyska Druh  Teplotav °C Cas
ohrevu

Jogurt Na rost polozte Salky 1 50 6-8
alebo pohare twist-off hod.

Kysnutie Tepelne odolny riad Postavte na Predhriat na 50 °C, 5 min.

kvasnicového dno spotrebi¢ vypnut,

cesta vnutrajska vlozit kvasnicové cesto  20-30

rary dovndtra rary min.
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Rozmrazovanie

Zmrazené potraviny vyberte z obalu a postavte vo vhodnej
nadobe na rost.

Dodrzte, prosim, udaje vyrobcu na obale.

Casy rozmrazovania sa riadia podla druhu a mnoZstva
potraviny.

Polozte hydinu stranou pfs smerom dole na tanier.

Mrazené potraviny PrisluSenstvi Vyska Druhohievu Teplotav °C
Napr. smotanové torty, maslové Rost 1 Voli¢ teploty
torty, torty s Cokoladovou alebo zostava vypnuty

cukrovou polevou, ovocie, kurca,
salama a maso, chlieb a zemla,

kola¢ a iné pecivo

Susenie
Pouzite iba bezchybné ovocie a zeleninu a dokladne ich
omyte.
Nechaijte ich dobre odkvapkat a osuste ich.
Univerzalny pekac zasurite do zasuvacej vysky 3, rost
do zasuvacej vysky 1. Univerzalny pekac a rost vylozte
papierom na pecenie alebo pergamenovym papierom.
Velmi Stavnaté ovocie a zeleninu viackrat obratte.
Osus$ené ovocie a zeleninu po sus$eni ihned oddelte od
papiera.

Pokrm Vyska Druh ohievu Teplotav °C  Trvaniv

hodinach

600 g jablkovych koliesoky  1+3 80 ccab

800 g kuskov hrusiek 143 80 cca8

1,5 kg sliviek alebo sliv 1+3 80 cca8-10

200 g kuchynskych byliniek, 1+3 80 cca 1’z

ocistenych
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Zavaranie

Priprava

Nastavenie

Pohare a gumové kolieska musia byt Cisté a v poriadku.
PouZite, ak to je mozné, rovnako velké pohare. Udaje %
tabulkach sa vztahuju na gulaté pohare s objemom 1 liter.
Pozor! Nepouzivajte Ziadne vacsie alebo vysSie pohare.
Vie¢ka by mohli prasknut.

PouZite iba bezchybné ovocie a zeleninu. Dokladne ich
omyte.

Naplrite ovocie alebo zeleninu do poharov. Okraje poharov
eventualne znovu utrite. Musia byt Cisté. PoloZte na kazdy
pohar mokry gumovy kruzok a vie¢ko. Uzavrite pohare
sponami.

Dovnutra rdry nedavajte viac nez Sest poharov.

Uvedené €asy v tabulkach su orientacné hodnoty. M6zu
byt ovplyvnené izbovou teplotou, po¢tom poharov,
mnozstvom a teplom vnutri poharov. Pred prepnutim alebo
vypnutim sa presvedcte o tom, &i tekutina v poharoch
spravne peni.

1. Univerzalny pekac zasurite do vysky 2. Pohare uloZte
tak, aby sa nedotykali.

2. % litra horucej vody (asi 80 °C) nalejte na univerzalny
pekac.

3. Dvere rury zatvorte.
4. Voli¢ funkcii prepnite na horny ohrev .

5. Voli¢ teploty nastavte na 170 az 180 °C.
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Zavaranie ovocia Asi po 40 az 50 minutach stupaju v kratkych intervaloch
bublinky. Rdru vypnite.

Po 25 az 35 minutach dodato¢ného ohrevu by ste pohare
mali zvnutra rury vybrat. Pri dlh§om chladeni vnutri rary
by sa mohli tvorit zarodky a napomaha sa kvaseniu
zavareného ovocia.

Ovocie v jednolitrovych poharoch Od perlenia Dohrievanie
Jablka, ribezle, jahody vypnut cca 25 minut
Ceredne, marhule, broskyne, egre$ vypnut cca 30 minut
Jablkova kasa, hrusky, slivky vypnut cca 35 minut
Zavaranie zeleniny Ihned ako v poharoch stipaju bublinky, teplotu nastavte

spat na 120 az 140 °C podla druhu zeleniny na 35 az 70
minat. Potom raru vypnite a vyuzite dodato¢né teplo.

Zelenina so studenym varom v Od perlenia Dohrievanie
jednolitrovych poharoch

Uhorky cca 35 minut

Cvikla cca 35 minut cca 30 minut
Ruzickovy kel cca 45 minat cca 30 minut

Fazula, kalerab, Cervena kapusta cca 60 minut cca 30 minut

Hrasok cca 70 minut cca 30 minut
Vyberanie poharov Neodkladajte horuce pohare na studeny alebo mokry

podklad. Mohli by skakat.
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Akrylamid v potravinach

Ktorych jedal sa to tyka?

Akrylamid vznika predovSetkym pri produktoch z obilia a
zemiakov pripravovanych zahriatim na vysoku teplotu,
napr. zemiakové lupienky, hranolCeky, toast, zemle, chlieb,
jemné pecivo (keksy, pernik, spekulatius).

Tipy pre pripravu pokrmov bez obsahu akrylamidu

Vseobecne

Casy tepelnej Gpravy udrzat, ak mozno, o najkratsie.
Jedlo upravit’ dozlatista, nenechat prili§ zhnednut.
Velké upravované potraviny s va¢Sou hrubkou obsahuju
menej akrylamidu.

Pecenie

S hornym/spodnym ohrevom max.
200 °C, s horticim vzduchom 3D alebo hortcim
vzduchom max.180 °C.

Cukrovinky

S hornym/spodnym ohrevom max.

200 °C, s horucim vzduchom 3D alebo hortucim
vzduchom

max. 170.

Vajcia alebo Zitok zniZuje tvorbu akrylamidu.

Hranol¢eky do rary

Rozlozte rovnomerne a v jednej vrstve na plech.
Smazte aspori 400 g na jednom plechu, aby hranoleky
nevyschynali.
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Skuasobné jedla

Tieto tabulky boli zostavené pre skuSobné Ustavy pre
ulahc¢enie skusania a testovania roznych spotrebicov.

Podla EN/IEC 60350.

Peceni Pri pe€eni v 2 rovinach zasurite univerzalny pekac vzdy
nad plech na pecenie. Pri peCeni v 3 rovinach zasurite
univerzalny pekac do stredu.

Pecivo s polevou: Sucasne zasunuté plechy nemusia byt
sucasne hotové.

Zakryty jablkovy kola¢ v 2 rovinach:

Tmavé pruzinové formy postavte nad seba.

Zakryty jablkovy kolac v 1 rovine:

Tmavé pruzinové formy postavte vedla seba.

Kolac v pruzinovej forme z bieleho plechu: Pecte s hornym/
spodnym ohrevom = v 1 rovine. Pouzite univerzalny
pekac namiesto rostu a postavte nan pruzinové formy.

Pokrm PrisluSenstvoariad Vyska Druh  Teplota Casv

ohrevu v °C minutach

Pecivo s polevou Plech na pecenie 3 = 160-180 20-30

Plech na pecenie 3 160-180 20-30
Univerzalna panvica+ 3+ 1 150-170  30-40
Plech na peCenie

Univerzalna panvica+ 1+3+5 140-160 40-50
2 plechy na pe€enie

Malé kolaciky, Plech na pecenie 3 = 160-180 20-30

suSienky, keksy
predhrievanie Univerzaina panvica + 3+ 1 150-170  30-40
Plech na pecenie
Univerzalnapanvica+ 1+3+5 140-160 35-45
2 plechy na pe€enie

Malé kolaciky, Plech na pecenie 3 160-180 20-30

suSienky, keksy
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Pokrm Prislusenstvo a Vyska Druh Teplota Casv
riad ohrevu v °C minutach
Vodova piSkéta Forma na kola€ na rost 2 = 170-190  30-40

predhrievanie

Vodova piskéta Forma na kola€ na rost 2 160-180  30-40
Kvasnicova kola¢ na  Univerzalna panvica 3 = 160-180  40-50
plechu Univerzaina panvica 3 160-180  40-50
Univerzalna panvica+ 3+1 150-170  50-60
Plech na pecenie
Zakryty jablkovy kola¢ Rost+2 tortové formy 1 = 190-210 70-80
@20cm
2 Rosty + 1+3 190-210 65-75
2 Tortové formy & 20
cm

Grilovanie Ak potravinu poloZite priamo na rost, zasurite navySe univerzalny pekac do
vy&ky 1. Stava z mésa sa zachyti a rira zostane Sista.

Pokrm Prislusenstvo a Vyska Druh  Stupen Casv
riad ohrevu grilovania minuatach

opeceny toast Rost 5 ] 3 1/2-2

10 minut vyhriatie

hovadzi karbonatok, Rost + Univerzdlna 4 + 1 | 3 25-30

12 ks*, panvica

bez predhrievania

*

Obratte po 2/3 ¢asu.
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Montazny navod
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Priprava nabytku - obrazok 1

B Len odborné vstavanie podla tohto
montazneho navodu zaruci bezpecné
pouzivanie. Za Skody spdsobené chybnym
vstavanim ruc¢i montazna firma.

B Vstavany nabytok musi byt odolny voci
teplote az do 90 °C, prilahlej prednej hrany
nabytku az do 70 °C.

B Vsetky vyrezové prace na nabytku a
pracovnej doske vykonajte pred nasadenim
spotrebi¢ov. Odstrarite piliny, funkcie
elektrickych suciastok by mohli byt
negativne ovplyvnené.

B Pozor pri montazi! Casti, ktoré su
pristupné pri montazi, mézu mat’ ostré
hrany. Aby ste zabranili porezaniu,
pouzivajte ochranné rukavice.

B Zasuvka na pripojenie spotrebi¢a musi
byt umiestnena v oblasti vySrafovanej
plochy B alebo mimo priestor zabudovania
spotrebica.

B Medzi spotrebi¢om a prilahlymi prednymi
hranami nabytku musi byt vzduchova
medzera 5 mm.

B Neupevneny nabytok pripevnite k stene
bezne predavanym uholnikom C.

Spotrebi¢ pod pracovnou doskou

- obrazok 1

Na medzidne nabytkového korpusu je
potrebny vetraci vyrez.

Pracovnu dosku pripevnite k vstavanému
nabytku.

Pokial vstavanu ruru na pecenie montujete
pod varnou dosku, riadte sa montaznym
navodom pre varnu dosku.

Spotrebi¢ vo vysokej skrinke -
obrazok 2+4

Spotrebic je mozné zabudovat taktiez do
vysokej skrinky.

Kvéli odvetraniu rary musi byt medzi
stenou a medzidnom medzera cca 20 mm.
Spotrebi¢ umiestnite maximalne do takej
vysky, aby ste mohli bez problémov vybrat
plechy na pecenie.

Vstavanie do rohu obrazok 3

Aby bolo mozné otvarat dvierka spotrebica,
je potrebné pri vstavani do rohu dodrzat
rozmery D. Rozmer E zavisi na hribke
prednej hrany nabytku pod rukovatou.

Zapojenie spotrebic¢a

Spotrebi¢ odpoveda stupriu ochrany

| a mdze byt pripojeny len kablom s
ochrannym vodi¢om.

Pri vSetkych montaznych pracach musi byt
spotrebi¢ odpojeny od siete.

Spotrebi¢ mbdze byt pripojeny iba pomocou
pripajacieho kabla, ktory je suc¢astou
dodavky. Zapoijte pripajaci kabel na zadnej
strane spotrebiCa (zacvaknut!).

DIhsi pripajaci kabel je mozné obdrzat v
zakaznickom servise.

V pripade vymeny méze byt pouzity iba
originalny kabel, ktory je mozné obdrzat v
zakaznickom servise.

Ochrana proti dotyku musi byt zaistena
vstavanim.

Pripajaci kabel so zastréckou s
ochrannym kontaktom

Spotrebi¢ sa méze zapajat iba do
predpisovo indtalovanej sietovej zasuvky s
ochrannym kolikom.

Ak zasuvka nie je po vstavani spotrebica
pristupna, musi sa na strane instalacie
pouzit isti¢ vSetkych podlov so vzdialenostou
kontaktov min. 3 mm.

Pripajaci kabel bez zastréky s
ochrannym kontaktom

Elektrické zapojenie mdze vykonavat iba
koncesovany odbornik. Plati pre neho
ustanovenie regionalneho dodavatela
elektriny.

Pri inStalacii sa musi pouzit' isti¢ vSetkych
polov so vzdialenostou kontaktov min. 3
mm.

Identifikujte fazove vodi¢e a nulovy vodi¢ v
pripojovacej zasuvke.

V pripade nespravneho pripojenia moze
dojst’ k posSkodeniu spotrebica.

Pripojenie vykonavaijte iba podla schémy



pripojenia. Napatie vid' typovy Stitok.
Pri zapajani vodiCov sietovej pripojky
dodrziavajte farebné rozlisSenie:

zeleno-Zlté - ochranny vodi¢ @
modré - nulovy vodi¢
hnedé - faza (krajny vodic)

Upevnenie spotrebi¢a obrazok 5

B Spotrebi¢ celkom zasunte a stredovo
vyrovnajte.

B Spotrebic¢ priskrutkujte.

B Medzera medzi pracovnou doskou a
spotrebi¢om sa nesmie zakryvat ziadnymi
pridavnymi listami.

Demontaz

Spotrebi¢ odpojte od siete. Uvolnite
upevnovacie skrutky. Spotrebi¢ mierne
nadvihnite a celkom vytiahnite.



Uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode
Vazeny zékaznik,
Podla § 13, odst.5 zakona €. 22/97 Zb. Vas uistujeme, Ze na vSetky vyrobky distribuované

spolo¢nostou BSH domaci spotfebice s. r. 0. nasim obchodnym partnerom, bolo vydané
prehlasenie o zhode v zmysle zakona €. 22/97 Zb a prislusnych nariadeni viady.

Toto uistenie dovozcu o vydani prehlasenia o zhode sa vztahuje na v8etky vyrobky vratane
plynovych spotrebicov, ktoré su obsiahnuté v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotfebiCe s. r. 0.

Odporuca sa, aby vyrobky montoval a uviedol do prevadzky autorizovany servis, ktory poskytuje
zaruku odbornej montaze, predvedenie a preskusanie vyrobku. Montaz a instalacia spotrebica,
musi byt vykonana v sulade s vyhlagkou UBP SR &.508/2009 Z. z. sUvisiacich predpisov a noriem
v platnom zneni. Pred montaZou vyrobku je nutné, aby boli spinené vSetky podmienky pre
pripojenie na inzinierske siete podla platnych noriem a podfa navodu na pouZitie.

Zaruéné podmienky

* na vyrobok sa poskytuje zaru€na doba 24 mesiacov odo dna zakupenia vyrobku kupujucim

* pri reklamacii je podmienkou predlozit platny darovy doklad o kupe vyrobku (napr. pokladni¢ny
blok, fakturu a pod.)

* ak je vyrobok pouzivany k inému nez vyrobcom stanovenému ucelu, alebo je vyrobok pouzivany
v ramci predmetu obchodnej Cinnosti, poskytuje sa zaru¢na doba 6 mesiacov odo dia zakupenia,
nakolko spotrebiCe su ur€ené vyhradne pre pouzitie v domacnosti

* za vadu vyrobku sa nepovazuje jeho nadmerné opotrebovanie a z toho vyplyvajice absencie
niektorych pévodnych vlastnosti, ktoré boli spésobené napr. zanedbanim beznej udrzby, Cistenia,
nadmernym pouZzivanim vyrobku

* zaru¢na doba neplynie po dobu, po ktoru kupujuci neméze uzivat tovar pre jeho vady, za ktoré
zodpoveda predavajuci

* ak nebude zistena Ziadna zavada, na ktoru sa vztahuje bezplatna zaru¢na oprava alebo bude
zistena zavada nezavinena vyrobcom, hradi naklady spojené s vyslanim servisného technika
osoba, ktora uplatnila narok na tuto opravu

« zarucné opravy vykonavaju autorizované servisné strediska podla zoznamu uvedeného v tomto
zaruénom liste

Pravo na bezplatnu opravu vyrobku na naklady BSH domaci spotrebice. s.r.o. organizaéna
zlozka Bratislava zanika, ak:

« je necitatelny vyrobny §titok, alebo na vyrobku chyba

* Udaje na zaru¢nom liste, pripadne na doklade o predaiji sa liSia od udajov uvedenych na
vyrobnom $titku spotrebica

« vyrobok bol namontovany v rozpore s navodom na montaz, pripadne nebol dodrZany sulad s
platnymi STN, alebo s navodom na obsluhu

« vyrobok bol neodborne namontovany, alebo nebol uvedeny do prevadzky organizaciou
opravnenou v zmysle vyhlagky UBP SR &.718/2002 Z. z., plati pre plynové spotrebice a
spotrebice s elektrickym napajanim 400 V, ako i na spotrebiCe dodavané bez elektrického kabla,
pripadne bez elektrickej koncovky

* bola vykonana konstrukéna zmena alebo zasah do vyrobku neopravnenou osobou

« zavada na vyrobku vznikla pouzitim neoriginalnych nahradnych dielov, alebo prisluSenstva

* sa jedna o poskodenie: mechanické, nadmernou zatazou, v désledku vodného kamena,
neodborného zapojenia, zivelnou pohromou, vonkajsimi vplyvmi a pod.




AQUA
STOP

RozsSirena zaruka nad ramec zakona

Pri spotrebicoch (pracky, umyvacky riadu) sériovo vybavenych systémom ,,AquaStop“, je
vyrobcom poskytnuta zaruka na Skody vzniknuté nespravnou funkciou tohto systému a to po celu
dobu Zivotnosti spotrebica (toto sa nevztahuje na vlastny aqua-stop). Ak vzniknu Skody vodou
sposobené chybou systému ,,Aqua Stop“, poskytneme nahradu tychto §kéd.

Symbol uvedeny na vyrobku alebo jeho obale upozorfiuje na to, Ze vyrobok po skonéeni jeho
zivotnosti nepatri k beznému domacemu odpadu, ale ho treba odovzdat do Specialnej zberne
odpadu na recyklovanie elektrickych alebo elektronickych spotrebicov.

VaSou podporou spravnej likvidacie pomahate ziskat opat cenné suroviny a chranit tak zivotné
prostredie. DalSie informéacie o recyklovani tohto vyrobku ziskate na miestnom urade, v zberni
odpadu alebo v zdruzeni Envidom, ktoré zabezpecuje zber, prepravu, spracovanie, recyklaciu a
ekologické zneskodrnovanie elektroodpadu v zmysle zakona.

Prehlasenie o hygienickej nezavadnosti vyrobkov

VSetky vyrobky distribuované spolocnostou BSH domaci spotfebi€e s.r.0. a prichazajuce
do styku s potravinami spifiaji poZiadavky o hygienickej nezavadnosti podla zakona

€. 258/2000 Zb., vyhlasky 38/2001 Zb. Toto prehlasenie sa vztahuje na vSetky vyrobky
prichadzajuce do styku s potravinami uvedené v aktualnom cenniku firmy BSH domaci
spotrebice s.r.o.

~Spotrebi¢ nie je ur€eny pre pouzitie osobami (vratane deti) so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi
alebo mentalnymi schopnostami, alebo s nedostatkom skusenosti a vedomosti, ak im osoba
zodpovedna za ich bezpecnost neposkytne dohlad a alebo ich nepoucila o pouzivani spotrebi¢a.”




ZOZNAM SERVISNYCH STREDISK

PsC Mesto Adresa prevadzky Servisné stredisko Web E-mail Telefén 1 Telefon 2
085 01 | Bardejov Partizanska 14 Peter Spik peter.spik@slovanet.sk 054/4746227 | 0905400019
811 07 | Bratislava Kazanska 56 Martin S&asny servis domacich gaggenau@orangemail.sk 0918 996 988

spotrebiCov

841 02 | Bratislava Trhova 38 TECHNO SERVIS BRATISLAVAS . 0. www.technoservis.sk technoservis@nextra.sk 02/64463643 | 0907778406
900 44 | Tomasov 1 Méja 19 Viva elektroservis, s. r.o. www.vivaservis.sk servis@vivaservis.sk 02/45958855 | 0905722111
945 01 | Komarno Mesaéna 20 LASER Komarno spol. s r.o. www.laser-kn.sk servis@laser-kn.sk 035/7702688 | 0915222454
040 01 | KoSice Komenského 14 Ing. Lubor Kolesar Kubis kubisservis@mail.t-com.sk 055/6221477 | 0905894769
071 01 | Michalovce Ul.Obrancov mieru 9 | ELEKTROSERVIS VALTIM valiska.lubomir@stonline.sk | 056/6423290 | 0903855309
949 01 | Nitra Spojovacia 7 EXPRES servis Anna EImanova expresservis@naex.sk 037/6524597 | 0903524108
920 01 | Piestany Zilinska 47 Domoss Technika a.s. www.domoss.sk servis@domoss.sk 033/7744810 | 033/7742417
058 01 | Poprad Tovarenska ul.¢.3 TATRACHLAD POPRAD s.r.0. www.tatrachlad.sk tatrachlad@tatrachlad.sk 052/7722023 | 0903906828
080 05 | PreSov Svabska 6695/57A BARAN servis - Baran Lubo$ www.baranservis.sk baranservis@stonline.sk 051/7721439 | 0903904572
971 01 | Prievidza V.Clementisa 6 ELEKTROSERVIS Pavlicek Peter www.peterpaviicek-elektroservis.sk | paviicek elektroservis@stonline.sk | 046/5485778 | 0905264822
979 01 | Rimavska Sobota | Malohontska 2594 N.B.ELEKTROCENTRUM nbelektrocentrum@stonline.sk | 047/5811877 | 0905664258
034 72 | Ruzomberok Liptovska Luzna 496 | E servis elektro spotrebiCov elpra@speednet.sk 044/4396413 | 0905577817
911 08 | Trencin Mateja Bela 37 Jozef Roznik www.bshservis.sk roznik@bshservis.sk 0903702458
960 01 | Zvolen Hviezdoslavova 34 STAFEXPRESS-ELEKTROSERVIS stafexpress.zvservis@mail.t-com.sk | 045/5400798 | 0905259983
01001 | Z Komenského 38 M-SERVIS Mare$ Jaroslav www.m-servis.sk mservis@zoznam.sk 041/5640627






